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ABSTRAK

IMPLEMENTASI ETIKA BISNIS ISALAM PADA SISTEM JAMINAN
HALAL DAN THAYYIB PADA RUMAH MAKAN AYAM PENYET
SURABAYA

HERMAN SETIAJI
14423074

Penerapan etika bisnis islam merupakan implementasi kegiatan bisnis yang
bukan hanya kegiatan jual beli yang menargetkan keuntungan, namun kegiatan
bisnis yang mengarah dan dibatasi dengan merujuk pada Al-Qur’an dan Al-
Hadits. Etika bisnis Islam yang menyinggung sistem jaminan halal dan thayyib
memiliki intergral pada perusahaan berupa jaminan produk untuk perkembangan
dan tumbuh manusia. Banyaknya potensi umat muslim dengan kebutuhan produk
halal sedangkan di Yogyakarta masih banyak terdapat rumah makan yang menjual
produk yang tidak halal atau belum mempunyai jaminan halal serta labelisasi
halal produk yang tidak halal atau belum mempunyai jaminan halal serta
labelisasi halal yang dimiliki belum dapat menjamin kehalalan dan kethayyiban
suatu produk.

Penelitaian ini merupakan penelitian deskriptif —eksploratif —yang
menggunakan pendekatan kualitatif. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pola implementasi etika bisnis Islam pada sistem jaminan halal dan thayyib pada
produk yang ditawarkan untuk mengetahui penerapan labelisasi halal yang
dijalankan. Penggunaan studi analisis oleh peneliti digunakan untuk mengetahui
penerapan bisnis Islam pada implementasi jaminan halal dan thayyib Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya.

Hasil penelitian diketahui bahwa implementasi etika bisnis Islam pada
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya menjalankan etika berdagang dengan baik
dan pada sistem jaminan halal dan thayyib dalam kinerja bidang-bidang organisasi
halal, pengadaan, pengolahan, transparasi, standarisasi terhadap SOP dan SJH
dengan kontrol dan evaluasi dipaparkan berwujud penyajian yang sechat,
proporsional, dan aman sesuai dengan standar prusahaan berlandaskan lima aspek
halal pada produk dan pengunaan bahan dilakukan secara keseluruhan berjalan
dengan baik dan terstruktur.

Kata kunci : Etika Bisnis Islam, Sistem Jaminan Halal dan Thayyib
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ABSTRACT

THE IMPLEMENTATION OF ISLAMIC BUSINESS ETHICS IN HALAL
AND THAYYIB GUARANTEE SYSTEM IN AYAM PENYET SURABAYA
RESTAURANT

HERMAN SETIAJI
14423074

The implementation of Islamic business ethics is the manifestation of
business activities which are not only trading activities targeting profit but also the
ones referring to and are restricted by Al Quran and Al Hadith. Islamic business
ethics alluding to Aalal and thayyib guarantee have an integral in a company in the
form of product guarantee for the development and growth of humans. There are a
lot of Moslems in Yogyakarta having potentials of requiring halal products.
However, there are many restaurants in Yogyakarta providing non-halal products
or having no halal guarantee yet. In addition, there is halal labeling for non-halal
products and the halal labeling itself has not been able to guarantee the halal and
thayyib states of a product.

This research was a descriptive-explorative study using qualitative
approach. It aimed at finding pit the implementation patterns of Islamic business
ethics in the halal and thayyib guarantee system on the offered products in order
to discover the implementation of the Aalal labeling applied. The analytical study
was used by the researcher to find out the implementation of Islamic business
regarding to the practice of halal and thayyib guarantee in Ayam Penyet Surabaya
Restaurant.

It was found out from the results of the study that the implementation of
Islamic business ethics in Ayam Penyet Surabaya Restaurant has carried out good
trading ethics. In addition, regarding to the halal and thayyib guarantee system,
the performance in the fields of halal organization, procurement, processing,
transparency, and standardization towards the Standard Operating Procedure
(SOP) and Halal Guarantee System (SJH) were under control and evaluation.
Both the control and the evaluation were presented in the form of halal,
proportional, and safe presentation in accordance with the company standards
which are based on five halal aspects in regards to product and use of materials.
Their implementation was thoroughly and generally conducted in a good and
structured way.

Keywords: Islamic Business Ethics, Halal and Thayyib Guarantee System
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KEPUTUSAN BERSAMA
MENTERI AGAMA DAN MENTERI PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
REPUBLIK INDONESIA

Nomor: 158 Th. 1987
Nomor: 0543b/U/1987

TRANSLITERASI ARAB-LATIN
A. Pendahuluan

Penelitian transliterasi Arab-Latin merupakan salah satu program
penelitian Puslitbang Lektur Agama, Badan Litbang Agama, yang
pelaksanaannya dimulai tahun anggaran 1983/ 1984.Untuk mencapai hasil
rumusan yang lebih baik, hasil penelitian itu dibahas dalam pertemuan
terbatas guna menampung pandangan dan pikiran para ahli agar dapat
dijadikan bahan telaah yang berharga bagi forum seminar yang sifatnya lebih
luas dan nasional.

Transliterasi Arab-Latin memang dihajatkan oleh bangsa Indonesia
karena huruf Arab di-pergunakan untuk menuliskan kitab agama Islam
berikut penjelasannya (Al-Qur’an dan Hadis), sementara bangsa Indonesia
mempergunakan huruf latin untuk menuliskan bahasanya. Karena ketiadaan
pedoman yang baku, yang dapat dipergunakan oleh umat Islam di Indonesia
yang meru-pakan mayoritas bangsa Indonesia, transliterasi Arab-Latin yang
terpakai dalam masyarakat banyak ragamnya. Dalam menuju kearah
pembakuan itulah Puslitbang Lektur Agama melalui penelitian dan seminar
berusaha menyusun pedoman yang diharapkan dapat berlaku secara nasional.

Dalam seminar yang diadakan tahun anggaran 1985/1986 telah dibahas
beberapa makalah yang disajikan oleh para ahli, yang kesemuanya
memberikan sumbangan yang besar bagi usaha ke arah itu. Seminar itu juga
membentuk tim yang bertugas merumuskan hasil seminar dan selan-jutnmya
hasil tersebut dibahas lagi dalam seminar yang lebih luas, Seminar Nasional
Pembakuan Transliterasi Arab-Latin Tahun 1985/1986. Tim tersebut terdiri
dari 1) H. Sawabi Thsan MA, 2) Ali Audah, 3) Prof. Gazali Dunia, 4) Prof.
Dr. H.B. Jassin, dan 5) Drs. Sudarno M.Ed.



Dalam pidato pengarahan tangal 10 Maret 1986 pada semi nar tersebut,
Kepala Litbang Agama menjelaskan bahwa pertemuan itu mempunyai arti
penting dan strategis karena:

1. Pertemuan ilmiah ini menyangkut perkembangan ilmu pengetahuan,
khususnya ilmu pengetahuan ke-Islaman, sesuai dengan gerak majunya
pembangunan yang semakin cepat.

2. Pertemuan ini merupakan tanggapan langsung terhadap kebijaksanaan
Menteri Agama Kabinet Pembangunan IV, tentang perlunya peningkatan
pemahaman, penghayatan, dan pengamalan agama bagi setiap umat
beragama, secara ilmiah dan rasional.

Pedoman transliterasi Arab-Latin yang baku telah lama didambakan
karena amat membantu dalam pemahaman terhadap ajaran dan
perkembangan Islam di Indonesia. Umat Islam di Indonesia tidak semuanya
mengenal dan menguasai huruf Arab. Oleh karena itu, pertemuan ilmiah yang
diadakan kali ini pada dasamya juga merupakan upaya untuk pembinaan dan
peningkatan kehidupan beragama, khususnya umat Islam di Indonesia.

adan Litbang Agama, dalam hal ini Puslitbang Lektur Agama, dan
instansi lain yang ada hubungannya dengan kelekturan, amat memerlukan
pedoman yang baku tentang transliterasi Arab-Latin yang dapat dijadikan
acuan dalam penelitian dan pengalih-hurufan, dari Arab ke Latin dan
sebaliknya.

Dari hasil penelitian dan penyajian pendapat para ahli diketahui bahwa
selama ini masyarakat masih mempergunakan transliterasi yang berbeda-
beda. Usaha penyeragamannya sudah pemah dicoba, baik oleh instansi
maupun perorangan, namun hasilnya belum ada yang bersifat menyeluruh,
dipakai oleh seluruh umat Islam Indonesia. Oleh karena itu, dalam usaha
mencapai keseragaman, seminar menyepakati adanya Pedoman Transliterasi
Arab-Latin baku yang dikuatkan dengansuatu Surat Keputusan Menteri
Agama dan Menteri Pendidikan dan Kebudayaan untuk digunakan secara

nasional.
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B. Pengertian Transliterasi

Transliterasi dimaksudkan sebagai pengalih hurufan dari abjad yang satu
ke abjad yang lain. Transliterasi Arab-Latin di sini ialah penyalinan huruf-
huruf Arab dengan huruf-huruf Latin beserta perangkatnya.
C. Prinsip Pembakuan

Pembakuan pedoman transliterasi Arab-Latin ini disusun de ngan prinsip
sebagai berikut:

1. Sejalan dengan Ejaan Yang Disempurnakan.

2. Huruf Arab yang belum ada padanannya dalam huruf Latin dicarikan
padanan dengan cara memberi tambahan tanda diakritik, dengan dasar
“satu fonem satu lambang”.

3. Pedoman transliterasi ini diperuntukkan bagi masyarakat umum.

D. Rumusan Pedoman Transliterasi Arab-Latin
Hal-hal yang dirumuskan secara kongkrit dalam pedoman transliterasi
Arab-Latin ini meliputi:
1. Konsonan
2. Vokal (tunggal dan rangkap)
3. Maddah
4. Ta’marbutah

5. Syaddah

6. Kata sandang (di depan huruf syamsiah dan qamariah)

7. Hamzah

8. Penulisan kata

9. Huruf kapital

10.Tajwid

1. Konsonan
Fonem konsonan bahasa Arab yang dalam sistem tulisan Arab

dilambangkandengan huruf, dalam transliterasi ini sebagian dilambangkan
dengan huruf dan sebagiandilambangkan dengan tanda, dan sebagian lagi

dengan huruf dan tanda sekaligus.
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Di bawah ini daftar huruf Arab itu dan transliterasinya dengan huruf Latin:

HurufArab Nama Huruf latin Nama
\ Alif Tidak Tidak
dilambangkan dilambangkan
< Ba B Be
< Ta T Te
& Sa $ es (dengan titik
di atas)
z Jim J Je
z Ha h ha (dengan titik
di bawah)
z Kha Kh kadan ha
N Dal D De
3 Zal V4 zet (dengan
titik di atas)
D) Ra R Er
J Zai 4 Zet
o Sin S Es
B Syin Sy esdan ye
U Sad S es (dengan titik
di bawah)
S Dad d de (dengan titik
di bawah)
b Ta t te (dengan titik
di bawah)
L Za z zet (dengan
titik di bawah)
¢ ‘ain ¢ Komaterbalik
(di atas)
¢ Gain G Ge
s Fa F Ef
3 Qaf Q Ki
4 Kaf K Ka
J Lam L El
B Mim M Em
o Nun N En
3 Wau \V We
) Ha H Ha
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¢ Hamzah ' Apostrof
¢ Ya Y Ye
2. Vokal

Vokal bahasa Arab, seperti vokal bahasa Indonesia, terdiri dari vokal

tunggal ataumonoftong dan vokal rangkap atau diftong.

a.

Vokal Tunggal
Vokal tunggal bahasa Arab yang lambangnya berupa tanda atau harkat,

transliterasinya sebagai berikut:

Tanda Nama Huruf Latin Nama
o Fathah A A
Kasrah I |
Dhammah U U
Vokal Rangkap

Vokal rangkap bahasa Arab yang lambangnya berupa gabungan antara

harkat dan.huruf; transliterasinya berupa gabungan huruf, yaitu

Tanda Nama Huruf Latin Nama

.G Fathahdanya Ai adani

e Fathahdanwau Au adanu
Contoh :

K - kataba
(= - fa’ala

Maddah
Maddah atau vokal panjang yang lambangnya berupa harakat dan

huruf,transliterasinya berupa huruf dan tanda, yaitu:

Harkat dan Nama Huruf dan Nama
Huruf Tanda
.Gl Fathahdanalifatauya A a dan garis di atas
T Kasrahdanya I 1 dan garis di atas
) Hammahdanwau U u dan garis di atas
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Contoh:

Js - qala
5 - rama
s - qila
Jsk- yaqiilu

. Ta’ Marbutah

Transliterasi untuk ta marbutah ada dua:
Ta marbutah hidup
Ta marbu"ah yang hidup atau mendapat harakat fathah, kasrah dan
dammabh, transliterasinya adalah ‘t’.
Ta marbutah mati
Ta marbutah yang mati atau mendapat harakat sukun, transliterasinya
adalah ‘h’.
. Kalau pada kata yang terakhir dengan ta marbu"ah diikuti oleh kata yang
menggunakan kata sandang al serta bacaan kedua kata itu terpisah maka

tamarbutah itu ditransliterasikan dengan ha (h).

Contoh:
Jib¥izy  -raudah al-atfal
- raudatulatfal
5 50 - al-Madinah al-Munawwarah
- al-Madinatul-Munawwarah
il - talhah
Syaddah (Tasydid)

Syaddah atau tasydid yang dalam tulisan Arab dilambangkan dengan

sebuahtanda, tanda syaddah atau tanda tasydid, dalam transliterasi ini tanda

syaddah tersebutdilambangkan dengan huruf, yaitu huruf yang sama dengan

huruf yang diberi tandasyaddah itu.

Contoh :
&, - rabbana

J%  -nazzala
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> -al-birr
&>l - al-hajj
& -nu”
6. Kata Sandang
Kata sandang dalam sistem tulisan Arab dilambangkan dengan huruf,
yaitu ,J) namun dalam transliterasi ini kata sandang itu dibedakan atas kata
sandang yang diikutiolehhuruf syamsiah dan kata sandang yang diikuti huruf
gamariah.
a. Kata sandang yang diikuti oleh huruf syamsiah
Kata sandang yang diikuti oleh huruf syamsiah ditransliterasikan sesuai
dengan bunyinya, yaitu huruf /1/ diganti dengan huruf yang sama dengan
huruf yang langsung mengikuti kata sandang itu.
b. Kata sandang diikuti oleh huruf qamariah
Kata sandang yang diikuti oleh huruf qamariah ditransliterasikan sesuai

aturanyang digariskan di depan dan sesuai dengan bunyinya.

J44 - ar-rajulu
L) - as-sayyidu
L) - as-syamsu
Ja - al-qalamu
ga - al-badi’u
Joa - al-jalalu

7. Hamzah

Dinyatakan di depan bahwa hamzah ditransliterasikan dengan apostrof.
Namun,itu hanya berlaku bagi hamzah yang terletak ditengah dan di akhir
kata. Bila hamzah ituterletak di awal kata, is dilambangkan, karena dalam

tulisan Arab berupa alif.

Contoh :
Gl - ta'khuziina i2%  -syai'un &sl - umirt
130 - an-nau ‘&) - inna
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8. Penulisan Kata

Pada dasarnya setiap kata, baik fail, isim maupun harf ditulis terpisah.

Hanyakata-kata ter-tentu yang penulisannya dengan huruf Arab sudah lazim

dirangkaikandengan kata lain karena ada huruf atau harkat yang dihilangkan

maka transliterasi ini,penulisan kata tersebut dirangkaikan juga dengan kata

lain yang mengikutinya.

Contoh:
G e gha by
Siads 50 15
B gty

[CEA = e
) i o i o 1 e g

9. Huruf Kapital

Wainnallahalahuwakhairar-raziqin
Wainnallahalahuwakhairraziqin
Wa auf al-kaila wa-almizan

Wa auf al-kaila wal mizan
Ibrahim al-Khalil
Ibrahimul-Khalil
Bismillahimajrehawamursaha

Walillahi ‘alan-nasi hijju al-baiti manistata’a
ilaihi sabila

Walillahi ‘alan-nasi hijjul-baiti manistata’a
ilaihi sabila

Meskipun dalam sistem tulisan Arab huruf kapital tidak dikenal,

dalamtransliterasi ini huruf tersebut digunakan juga. Penggunaan huruf kapital

seperti apayang berlaku dalam EYD, di antaranya: Huruf kapital digunakan

untuk menuliskanhuruf awal nama diri dan permulaan kalimat. Bilamana

nama diri itu didahului oleh katasandang, maka yang ditulis dengan huruf

kapital tetap huruf awal nama diri tersebut,bukan huruf awal kata sandangnya.

Contoh:

it Y 32 g

o 8 ol W azs o I3 8y

b I sl Sass 43

‘Wa ma Muhammadun illa rasl

Inna
awwalabaitinwudi’alinnasilallazibibakkata
mubarakan

Syahru Ramadan al-lazi unzila fih al-
Qur’anu

Syahru Ramadan al-lazi unzila fthil
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Qur’anu
54 Yy 2~; 35, Walagadra’ahubil-ufuq al-mubin
Walaqadra’ahubil-ufuqil-mubin
glidl o5 &4 Jedy - Alhamdulillahirabbil al-*alamin
Alhamdulillahirabbilil ‘alamin

Penggunaan huruf awal kapital untuk Allah hanya berlaku bila dalam
tulisan Arabnyamemang lengkap demikian dan kalau penulisan itu disatukan
dengan kata lain sehinggaada huruf atau har-kat yang dihilangkan, huruf
kapital tidak dipergunakan.

Contoh :
&3 #5340 o3 7 Nasrunminallahiwafathungarib
s 2394 Lillahi al-amrujami’an
Lillahil-amrujami’an
e 25 45 @5 Wallahabikullisyai’in “alim
10. Tajwid

Bagi mereka yang menginginkan kefasihan dalam bacaan, pedoman
transliterasiini merupakan bagian yang tak terpisahkan dengan Ilmu Tajwid.
Karena itu peresmianpedoman transliterasi ini perlu disertai dengan pedoman
tajwid.
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Segala puji bagi Allah SWT, yang Maha Mengetahui dan Maha Melihat
hamba-hambanya, Maha suci Allah, Dia-lah yang menciptakan bintang-
bintang di langit, dan dijadikan padanya penerang dan Bulan yang bercahaya.
Aku bersaksi bahwa tidak ada Tuhan selain Allah SWT dan bahwa
Muhammad SAW adalah hamba-Nya dan Rasul-Nya, yang diutus dengan
kebenaran, sebagai pembawa kabar gembira dan pemberi peringatan,
mengajak pada kebenaran dengan izin-nya, dan cahaya penerang bagi
umatnya. Ya Allah, curahkan sholawat dan salam bagi-nya dan keluarganya,
yaitu doa dan keselamatan yang berlimpah.

Kemudian, sebagai sebagian dari pesyaratan untuk memperoleh gelar
Sarjana Ekonomi di Universitas Islam Indonesia, Maka peneliti dapat
menyelesaikan skripsi yang berjudul :

“IMPLEMENTASI ETIKA BISNIS ISLAM PADA SISITEM JAMINAN
HALAL DAN THAYYIB PADA RUMAH MAKAN AYAM PENYET
SURABAYA”

Penulis menyadari bahwa sepenuhnya bahwa dalam penulisan skripsi ini
tidak bisa lepas dari bimbingan, dorongan, dan bantuan baik materiil maupun
non-materiil dari berbagai pihak. Oleh karena itu perkenankanlah saya sebagai
penulis skripsi ini menghaturkan rasa terimakasih kepada :

Pada kesempatan ini peneliti Ucapan terima kasih yang sebesar —

besarnya kepada:
1. Bapak Fathul Wahid S.T., M.Sc., Ph.D selaku Rektor Universitas Islam
Indonesia

2. Bapak Dr. H. M. Tamyziz Mukharram, MA selaku Dekan Fakultas [Imu
Agama Islam Universitas Islam Indonesia

3. Ibu Rahmani Timorita Yulianti, Dr. Dra.,M.Ag selaku Ketua Jurusan
Fakultas Ilmu Agama Islam Universitas Islam Indonesia

4. Ibu Soya Sobaya S.E., MM selaku Ketua Program Studi Ekonomi Islam
FIAI Universitas Islam Indonesia
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5. Ibu Martini Dwi Pusparini, S.H.I., M.S.I. selaku Dosen pembimbing
skripsi
6. Orang tua, kakak dan adik saya yang telah banyak memberikan dorongan
semangat dari awal hingga selesainya penelitian ini
7. Teman-teman Ekonomi Islam angkatan 2014 dan semua pihak yang telah
membantu yang tidak dapat saya sebutkan satu persatu berkat doa dan
dukungannya sekali lagi terimakasih
Selayaknya manusia yang jauh dari kesempurnan, penulis pun menyadari
jika baik penulisan skripsi ini ataupun selama proses pembelajaran di kampus
tercinta ini mungkin belum sesempurna harapan pihak terkait, teman-teman,
ataupun masyarakat, tetapi apapun yang menjadi hasilnya, inilah hal yang
paling optimal yang bisa penulis persembahkan guna menjadi generasi
penerus bangsa sesuai yang diharapkan. Kritik dan saran yang bersifat
membangun sangat diharapkan untuk perbaikan yang akan datang. Akhir kata,
semoga apa yang sudah penulis berikan dapat menjadi manfaat yang sangat
berarti untuk seluruh pihak. Amin Ya Rabb. Billahitaufiq Walhidayah

Wassalamualaikum. Wr. Wb.
Yogyakarta, 31 Oktober 2018

Penulis

Herman Setiaji
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BAB1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Perkembangan ilmu ekonomi kini semakin meluas. Hal ini
dibuktikan bahwa banyak sekali metode berbisnis yang digunakan para
pengelola bisnis untuk menjual barang dan jasa dimasyarakat. Barang dan
jasa yang diperjual belikanpun semakin beranekaragam sesuai dengan
kebutuhan manusia pada era globalisasi ini. Kegiatan ekonomi yang
efektif dilakukan oleh para pengelola bisnis dalam berdagang guna untuk
menarik pelanggan serta mendapatkan profit. Alasan ini dijadikan dasar
untuk mendirikan berbagai organisasi organisasi profit dan organisasi
non profit bagi kalangan pebisnis tertentu. Kegiatan organisasi profit
memiliki tujuan yakni untuk menghasilkan laba seperti halnya
memperjual belikan kebutuhan sandang, pangan, papan sedangkan non
profit berorientasi pada tujuan sosial dan tidak mencari keuntungan secara
finansial, contohnya adalah Lembaga Swadaya Masyarakat (LSM) dan
Lembaga Bantuan Hukum (LBH). Terkait dengan persoalan ilmu
ekonomi yang berkembang, kini banyak bermunculan pemahaman
ekonomi dalam berdagang berlandaskan islam diantaranya penggunaan
etika bisnis islam (Muniya, 2011).

Islam menghalalkan aktifitas berdagang termasuk juga bisnis, namun
cara yang dilakukan oleh seorang muslim dalam dunia bisnis haruslah
halal agar mendapatkan berkah dari Allah SWT di dunia maupun di
akhirat. Seperti penerapan ilmu bisnis yang sudah ada pada masa
Rosulullah SAW. Sejarahnya Rosulullah Muhammad SAW adalah pelaku
bisnis yang sukses dan berbisnis dengan baik serta tidak mengandung
mudhorat pada masanya karena Rosulullah sangat mengahargai harga
yang adil di pasaran (Barus, 2016). Dalam Islam nilai-nilai moralitas yang
meliputi kejujuran, keadilan, dan keterbukaan sangat diperlukan serta
menjadi tanggung jawab bagi pelaku bisnis dalam mencari keuntungan

yang besar dan juga kebarokahan. Namun bisnis kini mengalami



perkembangan yang dipengaruhi berbagai aspek yakni oleh teknologi
informasi, gaya hidup dan pola pikir yang semakin maju, sehingga
kegiatan bisnis di masyarakat hanya bertujuan untuk mencari keuntungan
yang besar tanpa menggunakan etika dan moral yang berlandaskan islam.
Berbagai cara dilalukan demi memperoleh keuntungan yang banyak sebab
moralitas dianggap membatasi keberhasilan dalam mencapai kesuksesan
berbisnis. Fenomena seperti ini bisa dipahami dari bagaimana hasil
penelitian di Indonesia. Mementingkan diri sendiri adalah bukti bahwa
mulai pudarnya moral yang mengajarkan kita tentang kepedulian terhadap
orang lain (Djakfar, 2008).

Suatu kegiatan bisnis harus dilakukan dengan etika atau norma-
norma yang berlaku dimasyarakat bisnis. Etika dan norma-norma itu
digunakan agar para pengelola bisnis barang dan jasa tidak melanggar
aturan yang telah ditetapkan. Etika bisnis yang baik tentunya akan
memberikan dampak positif bagi masyarakat yang semakin cerdas dan
berkembang, perkembangan ini tidak terlepas untuk memberikan manfaat
bagi orang lain, dengan kata lain bisnis tersebut berlandaskan segala hal
yang baik serta tidak mengandung mudhorat, seperti halnya bisnis
berlabelisasi halal yang kini sudah menjadi sesuatu yang mutlak di
Indonesia. Bisnis yang berlabelisasi halalan thayyiban merupakan bisnis
yang memiliki label atau petunjuk yang menunjukkan bahwa bisnis
tersebut memproduksi makanan yang bersifat halal dan thayyib. Suatu
makanan dapat disebut halal dan thayyib apabila makanan tersebut halal
untuk dikonsumsi, baik untuk jiwa dan tidak membahayakan badan dan
akal manusia, mengandung zat-zat yang diperlukan oleh tubuh manusia
serta dikonsumsi dalam takaran yang cukup dan seimbang (Umar, 2014).

Produk yang halal merupakan kebutuhan utama di Indonesia karena
jumlah penduduk yang sebagian besar adalah umat islam (Sumarwan,
2011). Indonesia merupakan negara dengan mayoritas penduduk
beragama Islam terbesar di dunia. Dari 240 juta penduduk, 88,2%

beragama Islam (Kemenag, 2018). Konsumen muslim tentunya akan



memilih produk berlabelisasi halal dan sudah terdaftar di lembaga yang
berwenang seperti MUIL Produk berlabel halal akan menimbulkan
kepercayaan bagi masyarakat karena cenderung lebih aman dan terhindar
dari kandungan zat berbahaya. Di dalam Al-Qur’an cara memperoleh
rezeki yang halal dan yang baik disebut “halalan thayyiban” (Fu’ad,
1945). Hal ini tercantum dalam QS AL-Baqarah, 168 :

. 2 s a9 g 2 C1- £ > g ¢ 5
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Artinya: “Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari
apa yang terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-
langkah syaitan; karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang
nyata bagimu” (QS.Al-Baqarah ayat 168).

Ayat diatas menjelaskan tentang perintah kepada seluruh umat islam
agar tidak melakukan perbuatan syaitan seperti berbisnis sesuatu yang
mengandung mudharat. Umat Islam dilarang keras untuk berbisnis
dengan cara yang tidak halal dan baik karena akan berdampak buruk bagi
pemiliki bisnis maupun konsumen. Untuk mengetahui bisnis halal dan
menjual produk-produk yang diizinkan pemilik harus mendaftar dan
mencantumkan labelilasi halal di kiosnya. Halal haramnya suatu bisnis
dan produk dapat dilihat pada label yang ada pada kemasan ataupun label
yang terpampang di kios makanan dengan dasar legalitasnya dikeluarkan
oleh LPPOM MUI (Lembaga Pengkajian Pangan Obat-Obatan dan
Makanam Majelis Ulama Indonesia) (Ramlan, 2014).

Implementasi etika yang mengandung unsur moralitas dalam bisnis
harus ditegakkan sebagai pedoman para pelaku bisnis di masyarakat.
Artinya para pebisnis tidak hanya mencari untung yang sebesar-besarnya,
namun juga mencari keberkahan dari Allah SWT. Berdasarkan penjelasan
diatas diketahui bahwa masih banyak pelaku bisnis yang sekedar mencari
keuntungan yang banyak dengan berbagai cara tanpa berpedoman dengan

etika bisnis yang syar’i. Hal ini tentu akan menimbulkan kegelisahan bagi



masyarakat akan produk-produk yang tidak jelas kehalalannya di
masyarakat. Ditengah kegelisahan masyarakat akan isu-isu tersebut
terdapat rumah makan yang menggunakan label halal dan thayyib seagai
solusi tepat bagi seluruh konsumen, agar memberikan rasa tenang dan
nyaman serta dibalut dengan konsep Islami, mencangkup pelayanan dan
makanan yang telah memiliki standarisasi kehalalan dengan
perkembangan perusahaan yang saat ini telah memiliki banyak cabang di
kota-kota besar dan memiliki pelanggan tetap yakni Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya dibawah naungan Wong Solo Grup, dimana cabang
Ayam Penyet Surabaya juga banyak terdapat di Yogyakarta (Fauzan,
2004).

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya mamberikan trobosan
terhadap konsumen untuk mengkonsumsi makanan dengan kadar halal
dan thayyib (baik), seperti yang dijelaskan oleh Bapak Ikhwan Anshori
selaku manajer rumah makan yang melatarbelakangi berdirinya cabang
Ayam Penyet Surabaya di Yogyakarta ini adalah banyaknya potensi umat
muslim terhadap kebutuhan makanan berlabel halal dimana makanan
halal merupakan kebutuhan primer umat muslim sedangkan di
Yogyakarta masih terdapat rumah makan yang menjual makanan yang
tidak halal bagi umat muslim, dengan harapan masyarakat Yogyakarta
merasa nyaman dan aman mengkonsumsi olahan produk rumah makan.
Atas dasar hal tersebut penerapan dan pemaparan labelisasi halalan
thayyiban dipakai dalam landasan pengolahan dan pengimplementasian
pada produk sebagai keutamaan dalam konsentrasi bisnis yang dijalankan.

Peneliti memiliki ketertarikan pada implementasi lebelisasi halalan
thayyiban Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya pada setiap produk yang
ditawarkan terhadap kesesuaian dengan syariat Islam, yang mana disini
membatasi permasalahan yang ada dengan hanya meneliti mengenai
Ayam Penyet Surabaya yang terletak di JI Gejayan dikarenakan sarana
prasarana yang mendukung akan penelitian dan tataletak rumah makan

yang strategis untuk dapat dijangkau oleh berbagai kalangan baik



perkantoran maupun mahasiswa. Maka berdasarkan latar belakang
tersebut  peneliti  tertarik = melakukan  penelitian = mengenai
“IMPLEMENTASI ETIKA BISNIS ISLAM PADA SISTEM
JAMINAN HALAL DAN THAYYIB PADA RUMAH MAKAN AYAM
PENYET SURABAYA”.

B. Rumusan Masalah Penelitian
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, permasalahan yang
akan diangkat adalah :
1. Bagaimana implementasi etika bisnis Islam pada Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya ?
2. Bagaimana implementasi sistem jaminan halal (SJH) pada Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya ?
3. Bagaiman implementasi sistem jaminan thayyib pada Rumah Makan

Ayam Penyet Surabaya ?

C. Tujuan penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan dalam penelitian

ini yaitu:

1. Untuk mengetahui dan mendeskripsikan implementasi etika bisnis
Islam pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya.

2. Untuk mengetahui sistem jaminan halal yang diterapkan oleh Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya.

3. Untuk mengetahui sistem jaminan thayyib serta landasan yang

diterapkan oleh Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya.

D. Manfaat Penelitian
Peneliti berharap hasil dari penelitian ini dapat bermanfaat, baik

secara langsung maupun tidak langsung untuk berbagai pihak yang
terkait, antara lain:
1. Manfaat Secara Teoritis

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi

perkembangan ilmu Ekonomi Islam yang berkaitan dengan



implementasi etika bisnis Islam pada sistem jaminan halal dan thayyib
pada rumah makan.

2. Manfaat Secara Praktis

a. Bagi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya, penelitian ini diharapkan
dapat memberikan masukan dalam etika bisnis Islam pada sistem
jaminan halal dan thayyib dari usaha yang dijalani agar terus
miningkat dan dapat mengembangkan usaha dengan landasan etika
bisnis Islam pada sistem jaminan halal dan thayyib pada rumah
makan.

b. Bagi akademis, penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan
wawasan dan referensi keilmuan etika bisnis Islam pada sistem

jaminan halal dan thayyib terhadap rumah makan.

E. Sistematika Penulisan

Untuk mempermudah dalam memahami materi dalam penelitian ini,
maka sebagai gambaran garis besar dari keseluruhan bab, perlu
dikemukakan sistematika pembahasan sebagai berikut:

Bab Pertama terdiri dari pendahuluan, diuraikan secara garis besar
permasalahan penelitian yang meliputi Latar Belakang, Perumusan
Masalah, Tujuan penelitian.

Bab kedua berisi tentang telaah pustaka dan landasan teori yang
mana mengacu pada penelitian terdahulu yang topik pembahasan sama
yaitu tentang implementasi etika bisnis Islam pada sistem jaminan halal
dan thayyib pada suatu rumah makan, dengan menganalisa perbandingan
dan persamaan pada penelitian terdahulu dengan penelitian penulis.

Bab ketiga berisi tentang metode penelitian, teknik pengumpulan
data, obyek penelitian dan teknik analisis data. Pada bab ini di paparkan
gambaran umum tentang implementasi etika bisnis islam pada sistem

jaminan halal dan thayyib pada rumah makan.



Bab keempat merupakan analisis terhadap hasil penelitian. Pada bab
ini dipaparkan gambaran umum tentang implementasi etika bisnis Islam
pada sistem jaminan halal dan thayyib pada rumah makan.

Bab kelima adalah penutup yang meliputi kesimpulan dari analisis
dan temuan peneliti dan juga saran yang dapat diberikan pada pengelola
rumah makan sehingga dapat mengotimalkan implementasi etika bisnis

Islam pada sistem jaminan halal dan thayyib.



BABII
TELAAH PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI

A. Telaah Pustaka

Telaah pustaka sangat diperlukan untuk mengsinkronisasikan teori
dengan penelitian yang ada. Hal ini dilakukan agar teori yang digunakan
dapat mendukung penelitian dan terhindar dari plagiasi dari penelitian
yang telah dilakukan sebelumnya. Berikut peneliti mengambil beberapa
sumber sebagai bahan referensi untuk mengangkat penelitian lebih lanjut:

Pertama, Moch. Endang Djunaeni dengan kajian “Etika Bisnis
Syariah”. Penelitian ini membahas tentang bagaimana seharusnya
seorang pengusaha dalam berbisnis. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa terdapat tiga prinsip-prinsip yang harus diterapkan dalam etika
bisnis Islam yaitu tauhid, keseimbangan, atau kesejajaran dantanggung
jawab. Dimana tauhid merupakan akar yang mengantarkan manusia pada
pengakuan keesaan Allah, kemudian keseimbangan atau kesejajaran
dimana pebisnis harus dapat menghargai pendapat oranglain, serta
seorang pebisnis juga harus memeiliki sifat tanggung jawab sehingga
dapat memimpin usahanya dengan baik (Djunaeni, 2015). Jika dilihat
dari pembahasan penelitian tersebut, maka terdapat perbedaan yang akan
diteliti dalam penelitian ini. Dimana pada penelitian ini tidak hanya
membahas tentang keseharusan seorang pengusaha dalam berbisnis
sesuai dengan etika bisnis Islam. Namun akan membahas tentang
implementasi etika bisnis Islam untuk sistem jaminan halal dan thayyib.

Kedua, Elida Elfi Barus dengan kajian “Implementasi Etika Bisnis
Islam (Studi pada Rumah Makan Wong Solo Medan)”. Metode yang
digunakan pada penelitian ini yaitu kualitatif, dimana teknik
pengumpulan datanya menggunakan wawancara dan observasi langsung
di Rumah Makan Wong Solo Medan. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa Rumah Makan Wong Solo telah menerapkan etika bisnis syariah
yang terlihat dari beberapa aspek yaitu karyawan, kualitas produk dan

kepemimpinannya. Selain itu dampak dari diterapkannya etika bisnis



syariah ini Rumah Makan Wong Solo banyak diminati pelanggan dalam
negri bahkan hingga luar negri serta mendapatkan berbagai penghargaan
dibidang kuliner. Perbedaan dengan penelitian ini yaitu tempat penelitian
pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya (Barus, 2016). Jika dilihat
dari pembahasan penelitian dengan membahas mengenai etika bisnis
syariah di Rumah Makan Wong Solo, maka penelitian ini memiliki
perbedaan berupa tempat penelitian pada Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya.

Ketiga, Fitri Amalia dengan kajian “Konsep dan Implementasi Etika
Bisnis Islam pada Pelaku Usaha Kecil”. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu menggunakan teknikan anlisis deskriptif. Analisis
deskriptif ini dilakukan dengan meneliti suatu objek atau kelompok atau
suatu kondisi, maupun suatu sistem pemikiran pada masa sekarang yang
bertujuan untuk membuat gambaran secara sistematis, factual dan akurat.
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Kampoeng Kreatif, Bazar
Madinah dan Usaha Kecil yang berada di lingkungan UIN Syarif
Hidayatullah telah menerapkan etika bisnis Islam dimana pelaku usaha
telah memahami dan mengimplementasikan prinsip atau nilai-nilai Islam
sesuai Al Qur’an dan hadits. Implementasi etika bisnis ini meliputi empat
aspek yaitu: prinsip, manajemen, pemasaran dan produk (Amalia, 2013).
Jika dilihat dari pembahasan penelitian dengan membahas mengenai
prinsip, manajemen, pemasaran dan produk. Sedangkan penelitian ini
akan membahas tentang prinsip, produk dan pembahasan menajemen
terkait produk halal.

Keempat. Fauzan dengan kajian “Pengaruh Penerapan Etika Bisnis
terhadap Kepuasan Pelanggan Warung Bebek H. Slamet di Kota
Malang”. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu menggunakan
desain survey langsung dan mengumpulkan data primer dengan kuisioner
yang disebarkan pada pelanggan. Hasil dari penelitian ini menunjukkan
bahwa etika bisnis yang diproksikan dengan keadilan berpengaruh

negative tidak signifikan, sedangkan kejujuran berpengaruh positif tidak
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signifikan, kemudian kepercayaan berpengaruh positif signifikan.
Sehingga dapat diketahui bahwa kepercayaan merupakan faktor yang
paling berpengaruh (Fauzan, 2004). Jika dilihat dari pembahasan
penelitian dengan membahas proporsi etika bisnis secara kuantitatif.
Sedangkan penelitian ini akan membahas tentang etika bisnis Islam
secara kualitatif.

Kelima, dengan kajian “Konsep Halalan Thayyiban dalam Perspektif
Islam” ditulis oleh As’ad Umar. Paper ini menjelaskan tentang
bagaimana konsep atau ciri makanan yang halal dan thayyib dalam Islam.
Hasil atau kesimpulan dalam penelitian ini yaitu makanan halal dan
thayyib merupakan segala makanan yang halal untuk dikonsumsi, baik
untuk jiwa dan tidak membahayakan badan & akal manusia,
mengandung zat-zat yang diperlukan oleh tubuh manusia serta
dikonsumsi dalam takaran yang cukup dan seimbang. Makanan halal
setidaknya memenuhi tiga kriteria yaitu halal zatnya, halal cara
memperolehnya dan halal cara pengolahannya. Sedangkan makanan
thayyib merupakan makanan yang sehat, proporsional dan aman (Umar,
2014). Jika dilihat dari pembahasan penelitian, maka terdapat perbedaan
yang akan diteliti dalam penelitian tersebut. Dimana pada penelitian
tersebut membahas tentang kriteria makan halal dari sisi zat, halal cara
memperoleh maupun pengolahan dan thayyib dari sisi makan sehat,
proporsional dan aman secara teoritis. Namun penelitian ini hanya akan
membahas tentang makanan thayyib dari sisi makan sehat, proporsional
dan aman pada implementasi yang berjalan ditempat penelitian.

Keenam, Ramlan dengan kajian “Sertifikasi Halal Sebagai
Penerapan Etika Bisnis Islami dalam Upaya Perlindungan Bagi
Konsumen Muslim”. Paper ini menjelaskan pentingnya adanya sertifikasi
halal yang dapat melindungi dan menjamin masyarakat agar tidak
mengkonsumsi makanan atau menggunakan barang/jasa yang tidak halal.
Selain itu paper ini juga menjelaskan bahwa sertifikasi halal memberikan

keuntungan bagi pelaku usaha itu sendiri mulai dari meningkatkan
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kepercayaan konsumen, meraih pasar halal global, meningkatkan
pemasaran produk dan investasi berbiaya murah (Ramlan, 2014). Jika
dilihat dari pembahasan penelitian tersebut, maka terdapat perbedaan
yang akan diteliti dalam penelitian ini. Dimana pada penelitian ini
membahas tentang sertifikat halal sebagai pelindung dan menjamin
masyarakat mengkonsumsi barang/jasa yang tidak halal. Namun
penelitian ini juga akan membahas tentang implementasi sistem jaminan
halal pada sertifikat halal sebagai jaminan mutu produk yang diolah
berupa produk halal.

Ketujuh, Fatkhur Rohmah dengan kajian “Pengaruh Pemahaman
Label Halal dan Faktor Sosial terhadap Niat Membeli Produk Makanan
Kemasan Berlabel Halal (Studi Pada Mahasiwa Pondok Pesantren Al-
Barokah)”. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu asosiatif
kasual yang menggunakan pendekatan kuantitatif. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa faktor pemahaman label halal serta faktor social
berpengaruh secara signifikan terhadap niat membeli produk makanan
kemasan berlabel halal (Fatkhurohmah, 2015). Jika dilihat dari
pembahasan penelitian tersebut, maka terdapat perbedaan yang akan
diteliti dalam penelitian ini. Dimana pada penelitian tersebut membahas
pengaruh faktor sosial terhadap keinginan pembelian produk berlabel
halal. Namun penelitian ini akan membahas bisnis Islam pada lebel halal
dan thayyiban untuk implementasi pada rumah makan.

Kedelapan, Yeni Herliani (2016) dengan judul “Pengaruh Perilaku
Konsumen dan Label Halal Produk Halal Rumah Tangga terhadap
Keputusan Konsumsi di Palangka Raya (Keluarga Mahasiswa Ekonomi
Syariah IAIN Palangka Raya)”. Metode yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu deskriptif kuantitatif dengan jenis penelitian expost facto. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa perilaku konsumen dan label halal
sama-sama berpengaruh terhadap keputusan konsumsi (Herliani, 2016).
Jika dilihat dari pembahasan penelitian tersebut, maka terdapat perbedaan

yang akan diteliti dalam penelitian ini. Dimana pada penelitian ini
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membahas keputusan konsumsi konsumen pada produk berlabel halal.
Namun penelitian ini akan membahas tentang lebel halal dan thayyib

sebagai tanggung jawab pada implementasi produk yang diolah.

B. Landasan Teori

1. Etika Bisnis Islam

Bisnis islam menurut Muhammad (2002) adalah rangkaian aktivitas
bisnis dalam berbagai bentuk yang tidak dibatasi kuantitasnya (jumlah)
kepemilikan harta barang atau jasa termasuk profitnya, namun dibatasi
dalam cara memperolehnya dan pendayagunaan hartanya. Dalam dunia
berbisnis terdapat aturan halal dan haramnya (Muhammad, 2002). Pada
dasarnya Islam merupakan simbol perilaku dan moral bagi kehidupan
manusia yang didasarkan pada perintah dan petunjuk Allah SWT Islam
memandang etika sebagai salah satu bagian kepercayaan bagian umat
Islam, khususnya di negara Indonesia yang merupakan salah satu negara
dengan jumlah penduduk mayoritas muslim. Islam juga memberi batasan
untuk aktivitas manusia termasuk bisnis. Batasan-batasan syar’i juga
pernah di lakukan oleh Nabis Muhammad SAW yang juga melakukan
perniagaan pada masanya.

Nabi Muhammad SAW dalam berdagang memiliki sifat jujur,
sehingga masyarakat menjulukinya Ash-Shiddiq yang berarti benar dalam
perkataannya dan tidak berdusta. Sifat kedua yang juga digelari kepada
rosul yakni al-amin atau terpecaya. Adapun etika yang dimiliki nabi
dalam berdagang yakni a) Prinsip Kejujuran, b) amanah, c) adil dalam
timbangan, d) menjauhi gharar (ketidak pastian), e) tidak melakukan
ikhtikar (penimbunan), f) tidak melakukan al-ghab dan tadlis (penipuan),
g) mengutamakan maslahah dan manfaat (Sampurno, 2015). Salah satu
ayat Allah yang menerangkan tentang bagaimana transaksi tercantum di

Surat Annisa, ayat 29 :
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memakan harta sesamamu dengan jalan yang batil, kecuali dengan jalan
perniagaan yang berlaku dengan suka sama-suka di antara kamu. Dan
janganlah kamu membunuh dirimu; sesungguhnya Allah adalah Maha
Penyayang kepadamu” (QS.An-Nisa ayat 29).

Isi kandungan ayat di atas menyangkut dengan perniagaan yang
syar’i, adil dan menguntungkan bagi sesama. Artinya para pebisnis

harus menjalankan bisnis sesuai dengan akhlak islam.

2. Sistem Jaminan Halal dan Thayyib
a. Sistem Jaminan Halal

Penerapan standar halal di negara Indonesia mengacu pada Sistem
Jaminan Halal yang diterbitkan oleh Lembaga Pengawasan Pangan,
Obat-obatan, dan Kosmetika Majelis Ulama Indonesia (LPPOM MUI).
Menurut Ramlan (2014) Sistem Jaminan Halal (SJH) adalah sebuah
sistem yang mengelaborasikan, menghubungkan, mengamodasikan, dan
mengintegrasikan konsep-konsep syariah Islam khususnya terkait dengan
halal dan haram, etika usaha dan manajemen secara keseluruhan,
prosedur dan mekanisme perencanaan serta implementasi dan
evaluasinya.

Bagi perusahaan yang ingin mendaftarkan sertifikasi halal ke
LPPOM MUI, baik industri pengolahan (pangan,obat, kosmetika),
Rumah Potong Hewan (RPH), Restoran, ketering, dapur maka harus
memenuhi persyaratan sertifikasi halal yang tertuang dalam dokumen
HAS 23000. HAS 2300 adalah dokumen yang berisi persyaratan
sertifikasi halal LPPOM MUL

Berikut ini merupakan lima aspek sistem jaminan halal dalam HAS

23000 :
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1) Pernyataan kebijakan perusahaan tentang halal (halal policy)

Kebijakan halal perusahaan adalah kebijakan yang diambil
perusahaan terkait dengan produksi halal. Perusahaan perlu menguraikan
secara rinci kebijakan yang diambil sehubungan dengan halal ini yaitu
apakah perusahaan hanya memproduksi bahan halal saja ataukah bahan
non halal. Yang dimaksudkan dengan bahan non halal di sini adalah
bahan-bahan yang diproduksi tanpa memperhatikan aspek halal. Ketika
perusahaan hanya memproduksi bahan yang halal saja, implikasinya akan
sangat berbeda dengan bila perusahaan memproduksi bahan halal dan
non halal. Kebijakan halal merupakan headline yang akan menentukan
arahan kerja dari perusahaan yang bersangkutan. Perusahaan harus
merumuskan kebijakan halal ini secara jelas untuk selanjutnya diuraikan
dalam bentuk Standard Operating Procedure (SOP).

2) Panduan halal (halal guidelines)

Panduan halal merupakan uraian tentang halal haram menurut
ketentuan syari’at Islam. Panduan halal harus dirumuskan secara jelas,
ringkas dan terinci sehingga mudah difahami oleh seluruh jajaran
manajemen dan karyawan.

3) Sistem organisasi halal

Manajemen halal merupakan organisasi internal perusahaan yang
mengelola seluruh fungsi dan aktivitas manajemen dalam menghasilkan
produk halal. Dalam mengelola fungsi dan aktivitas tersebut pihak
perusahaan dapat melibatkan seluruh departemen atau bagian yang
terkait dengan sistem berproduksi halal, mulai dari tingkat pengambil
kebijakan tertinggi sampai tingkat pelaksana teknis di lapangan.

Sistem organisasi halal merupakan sistem organisasi yang
bertanggung jawab dalam pelaksanaan sistem jaminan halal. Dalam
Sistem Organisasi Halal diuraikan struktur organisasi yang terdiri atas
perwakilan top management dan bidang-bidang yang terkait antara lain:
Quality Assurance (QA), Quality Control (QC), Purchasing (pembelian),
Research and Development (R&D), Production, dan Pergudangan.
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Masing-masing bidang tersebut dikoordinasikan oleh Auditor halal
internal. Dalam model tersebut auditor internal halal bertanggung jawab
pada top manajemen sekaligus merupakan kontak person untuk
melakukan koordinasi dan konsultasi dengan LPPOM MUI.

4) Uraian titik kendali kritis keharaman produk

Untuk mencegah terjadinya kesalahan dan penyimpangan dalam
proses produksi halal, perusahaan perlu mengetahui dan menentukan
titik-titik  kritis keharaman produk. Titik kritis ini mengacu pada
pedoman halal yang telah dibuat, yang mencakup bahan-bahan yang
digunakan untuk berproduksi, serta tahapan-tahapan proses yang
mungkin berpengaruh terhadap keharaman produk. Untuk menentukan
titik-titik kendali kritis, harus dibuat dan diverifikasi bagan alir bahan,
yang selanjutnya diikuti dengan analisa, tahapan yang berpeluang untuk
terkena kontaminasi bahan yang menyebabkan haram.

5) Sistem audit halal internal.

Sistem audit internal merupakan sistem auditing yang dilakukan oleh
perusahaan secara periodik untuk mengevaluasi pelaksanaan sistem
jaminan halal. Pelaksanaan auditing internal dilakukan oleh tim
organisasi halal yang dikoordinir oleh Auditor internal halal. Tujuan
dilaksanakannya audit internal antara lain:

a) Untuk memastikan konsistensi operasi untuk memelihara mutu halal
suatu produk.

b) Memperbaiki cara produksi dengan memperhatikan tahapan proses
yang dianggap kritis bagi kehalalan produk.

¢) Menetapkan kerangka kerja untuk proses peningkatan mutu lebih
lanjut.

d) Mengevaluasi dan menetapkan secara jelas tanggungjawab dan
wewenang dari personel kunci yang menentukan pada kegiatan

produksi secara halal.
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e) Laporan hasil auditing disampaikan kepada LPPOM MUI sebagai
pertanggungjawaban kepada LPPOM MUI selaku lembaga yang
mengeluarkan sertifikat.

Persyaratan, tugas dan wewenang auditor halal internal adalah
sebagai berikut :

a) Persyaratan Auditor halal internal.

b) Karyawan tetap perusahaan bersangkutan.

c¢) Koordinator Tim Auditor halal internal adalah seorang muslim yang
mengerti dan menjalankan syariat Islam.

d) Berada dalam lingkup Manajemen Halal.

e) Berasal dari bagian yang terlibat dalam proses produksi secara
umum seperti bagian QA/QC, R&D, Purchasing, Produksi dan
Pergudangan (LPPOM MUI, 2008).

b. Standar Makanan Halal
Menurut Ramlan (2014) makanan adalah segala sesuatu yang dapat

dimakan dan diolah untuk dapat dicerna serta diserap tubuh akan berguna
bagi kesehatan dan kelangsungan hidup. Pangan yang secara jelas
dinyatakan haram yaitu bangkai, darah, daging babi, binatang yang
disembelih atas nama selain Allah SWT, hewan yang tercekik, yang
terpukul, yang ditanduk, yang diterkam binatang buas, binatang yang
disembelih disisi berhala, khamar, segala hal yang kotor dan haram bagi
binatang yang memiliki taring seperti binatang buas dan yang memiliki
cakar seperti bangsa burung. Dalam pengolahan bahan tersebut, pengolah
berupaya menjaga agar bahan tersebut benar-benar halal sepertihalnya
suatu usaha atau perusahaan dengan mensertifikasikan suatu produk
dalam sistem yang disebut Sistem Jaminan Halal (SJH).

Sistem ini dibuat untuk memperoleh dan sekaligus menjamin bahwa
produk-produk tersebut halal. Sistem jaminan halal dibuat sebagai bagian
integral dari kebijakan perusahaan, bukan merupakan sistem yang berdiri
sendiri. SJH sebagai sebuah sistem pada suatu rangkaian produksi.

Konsep-konsep syariat dan etika usaha akan menjadi input utama dalam
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SJH. SJH senantiasa akan dijiwai dan didasari kedua konsep tersebut.

Prinsip sistem jaminan halal pada dasarnya mengacu pada konsep Total

Quality Manajement (TQM), yaitu sistem manajemen kualitas terpadu

yang menekankan pada pengendalian kualitas pada setiap produk.

SJH berkembang karena kesadaran dan kebutuhan konsumen
Muslim untuk melindungi dirinya agar terhindar dari produk yang
dilarang (haram) dan meragukan (syubhat) menurut ketentuan syariah
Islam. Dalam penerapan Sistem Jaminan Halal (SJH) dalam
penerapannya harus diuraikan secara tertulis dalam bentuk Manual Halal
yang meliputi lima aspek :

1) Produk tidak mengandung babi dan bahan yang berasal dari babi.

2) Produk tidak mengandung bahan-bahan yang diharamkan seperti
bahan-bahan yang berasal dari organ manusia, darah, kotoran dan
lain-lain.

3) Semua bahan yang berasal dari hewan halal yang disembelih
menurut tata cara syariat Islam.

4) Semua tempat penyimpanan, penjualan, pengolahan, tempat
pengelolaan dan transportasinya tidak boleh digunakan untuk babi.
Jika pernah digunakan untuk babi atau barang yang tidak halal
lainnya maka terlebih dahulu harus dibersihkan dengan tata cara
yang diatur menurut syariat Islam.

5) Semua makanan dan minuman yang tidak mengandung khamar
(Ramlan, 2014).

c¢. Standar Makanan Thayyib
Produk yang thayyib menurut As’ad Umar (2014) berarti makanan

dan minuman yang di boleh dikonsumsi yakni produk yang benar-benar

baik. Sedangkan baik ataupun tidaknya makanan yang dikonsumsi bisa

ditinjau dari segi sehat, proporsional, dan aman (Umar, 2014).

1) Makanan yang sehat
Makanan yang sehat menurut tafsir Mahali dan As-Suyuthi (2013)

adalah makanan yang memiliki kandungan zat gizi yang cukup dan
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seimbang, makanan yang sehat sangat diperlukan bagi perkembangan
dan pertumbuhan tubuh manusia. Salah satu makanan yang sehat
dianjurkan untuk dikonsumsi seperti binatang ternak (al-an’am).

Sebagaimana firman Allah SWT yang tercantum dalam QS Al-Nahl, 5 :

D oAl s gy B s ) Lals T
Artinya: “Dan Dialah yang telah menciptakan binatang ternak untuk
kamu; padanya ada (bulu) yang menghangatkan dan berbagai manfa’at,
dan sebagiannya kamu makan” (QS Al-Nahl ayat 5). Binatang ternak
dalam ayat ini tercakup didalamnya binatang unta, sapi, kambing, biri-
biri. Di dalam daging hewan ternak terkandung didalamnya protein-
protein yang sangat diperlukan bagi tubuh manusia (Mahali, 2013).
2) Proporsional
Proporsional menurut Saksono (1996) adalah makanan yang
dimakan sesuai dengan kebutuhan, dalam artian tidak berlebih-lebihan
dari apa yang dibutuhkan oleh tubuh dan tidak pula berkurangan. Allah
SWT melarang ummat manusia berlebih-lebihan (QS al-‘Araf ayat 31)
termasuk dalam hal ini memakan sesuatu hendaknya sesuai dengan yang
diperlukan oleh tubuh, sebab jika berlebih lebihan ataupun berkurangan
akan berakibat tidak bagus bagi tubuh.Terlalu banyak makan bisa
mengakibatkan rusaknya organ pencernaan, penyempitan pembuluh
darah, menyebabkan seseorang menjadi malas dan cenderung mengantuk
yang secara langsung juga akan mengganggu dalam berakitvitas dan
beribadah sehari-hari. Berkaitan dengan di atas, Rasulullah SAW
mengecam mereka yang memenuhi perutnya dengan makanan, sehingga
tidak tersisa lagi untuk yang lain. Beliau mengajarkan kepada ummatnya,
bahwa perut selain diisi dengan makanan juga disediakan untuk minuman
dan bernapas. Sebagaimana sabdanya “Tiada tempat yang paling jelek
untuk dipenuhi anak Adam, selain perutnya, cukuplah untuk anak Adam
beberapa suap makanan untuk menegakkan (menguatkan) tulang

sulbinya. Akan tetapi jika merasa tidak cukup, maka aturannya sepetiga
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untuk makanan, sepertiga untuk minuman dan sepertiga untuk bernapas”
(Saksono, 1996).
3) Aman

Aman menurut tafsir Quraish Shihab (1997) adalah makanan yang
suci dari kotoran dan terhindar dari segala yang haram. Sebagaimana

firman Allah SWT yang tercantum dalam QS Al-Maidah, 8 :

LR Re 4. = - 3£

Lﬂi~& vﬁé:Lvtfau EL, Jaili)L:;‘JTM.AM \__,ﬂﬂjﬁ UPJS,EV““ f.ﬂ LT
- e - 97 7 g , ﬂ/,.a

W s &7 2 ) AT 1,a5, L;).a..UuJSl PR RRP RN PR

o= 1oez

T\

Artinya: “Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang
Allah telah rezikikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah Yang
kamu beriman kepada-Nya”. (QS al-Maidah ayat 88) ayat ini
merangkaikan perintah makan yang disertai dengan perintah bertakwa
yang pada intinya agar manusia berusaha menghindarkan dirinya dari
segala yang mengakibatkan siksa dan terganggunya rasa aman. Di
samping itu pula makanan yang kotor dan haram akan menimbulkan

penyakit jasmani dan rohani (Shihab, 1997).



BAB III
METODE PENELITIAN

Metode penelitian adalah cara ilmiah yang bertujuan untuk
mendapatkan data valid dengan tujuan dapat ditemukan, dikembangkan,
dan dibuktikan, suatu pengetahuan tertentu sehingga dapat digunakan
untuk memahami, memecahkan, dan mengantisipasi masalah (Sugiyono,
2010:2). Pendapat lain menyatakan bahwa metode penelitian adalah cara
atau strategi menyeluruh untuk menemukan atau memperoleh data yang
diperlukan (Soehartono, 2002). Di dalam penelitian ini, metode mancakup
prosedur dan teknik penelitian. Metode penelitian merupakan langkah

yang sangat penting dalam memecahkan masalah-masalah penelitian.

A. Desain Penelitian

Penelitian ini termaksuk penelitian kualitatif deskriptif eksploratif.

Penelitian ini hanya menguraikan masalah etika bisnis Islam pada sistem
jaminan halal dan thayyib pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya.
Penelitian deskriptif merupakan penelitian yang bertujuan untuk
menggambarkan atau memaparkan suatu hal, misalnya keadaan, kondisi,
situasi, peristiwa, dan kegiatan. Penelitian deskriptif mempunyai sifat
menggambarkan sesuatu berdasarkan keadaan sebenarnya, tanpa adanya
tindakan atau prilaku yang dapat mempengaruhinya, kondisi yang ada
digambarkan tenpa adanya keadaan yang dikondisikan atau pengaruh-
pengaruh dari luar (Arikunto, 2013).

Penelitian ini merupakan penelitian eksploratif. Penelitian eksploratif
merupakan penelitian yang berusaha menggali tentang sebab-sebab
terjadinya sesuatu. Penelitian yang bersifat eksploratif juga berusaha
menggali pengetahuan baru untuk mengetahui suatu permasalahan yang
sedang atau dapat terjadi (Arikunto, 2013). Metode kualitatif digunakan
dengan Penelitian ini berusaha menggali informasi, menggambarkan,

melukiskan atau mengetahui bagai mana implementasi etika bisnis Islam
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pada sistem jaminan halal dan thayyib pada Rumah Makan Ayam Penyet

Surabaya.

B.

Lokasi Penelitian

Tempat, Waktu dan Peengorganisasian Penelitian

Objek penelitian yang akan diteliti yaitu :

Tempat : Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya Gejayan

Alamat : Jl. Affandi No. 28, Gejayan, Condongcatur, Kab. Sleman,

Daerah Istimewa Yogyakarta

Waktu 228 =30 Juli 2018

Objek : Etika Bisnis Islam pada Sistem Jaminan Halal dan Thayyib

C. Sumber Data Penelitian

Sumber data yang akan dapatkan menggunakan sumber data primer

dan sekunder.

1.

Data Primer

Sumber primer adalam sumber data yang diperoleh langsung
memeberi data kepada pengumpul data (Sugiyono, 2008:137). Data
primer yang digunakan dalam penelitian ini adalah hasil wawancara
dengan narasumber dari pihak manajer,karyawan dari Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya.

Data Sekunder

Sumber data sekunder adalah sumber data yang yang diperoleh
dengan cara membaca, mempelajari dan memahami melalui media
lain yang bersumber dari literatur, buku-buku, serta dokumen
perusahaan (Sugiyono, 2008:137). Berdasarkan penelitian ini, data
sekunder diperoleh dari buku-buku, karya ilmiah penelitian yang

hampir mendekati penelitian.
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Teknik Pengumpulan Data

Dalam penelitian ini penulis melakukan pengumpulan data dengan

cara:

1.

Interview (Wawancara)

Wawancara digunakan sebagai teknik pengumpulan data apabila
peneliti akan melaksanakan studi pendahuluan untuk menemukan
permasalahan yang harus diteliti, dan juga peneliti ingin mengetahui
hal-hal dari responden yang Ilebih mendalam dalam jumlah
respondennya sedikit/kecil (Sugiyono, 2010:194).

Penelitian ini menggunakan instrumen pengumpulan data berupa
pertanyaan-pertanyaan yang ditunjukan langsung pada pihak yang
bertanggung jawab pada seluruh kegiatan oprasional yaitu manajer
cabang rumah makan dan penunjukan langsung untuk staf agar
meminimalisir trouble system kinerja pada perusahaan.

Manajer menunjuk langsung beberapa staf sebagai narasumber
diantaranya kasir, kepala gudang, kepala produksi, salah satu
pelayan dan penjelasan langsung oleh menajer untuk pihak-pihak
yang bersangkutan dalam kegiatan maupun bagian-bagian dari
kinerja perusahaan agar mandapatkan data yang dibutukan oleh
peneliti. Wawancara juga dilakukan pada salah satu pengunjung atau
konsumen selaku pembeli produk makan dan minuman di rumah
makan untuk relevansi dari sebagian pertanyaan menyangkut
konsumen itu sendiri.

Pengumpulan data yang dilakukan dengan prosedur wawancara tatap
muka dan menggunakan alat recorder. Hal ini untuk mendapakan
data yang akurat mengenai Etika Bisnis Islam pada Sistem Jaminan
Halal dan Thayyib. Panduan wawancara sebagai pegangan agar
wawancara tidak keluar dari konteks masalah, untuk meminimalkan

subjektivitas penelitian.
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2. Observasi
Observasi adalah pengamatan dan pencatatan secara sistematik
terhadap unsur-unsur yang tampak dalam suatu gejala atau gejala-
gejala yang timbul pada obyek penelitian (Nawawi, 1992).
Kegiatan observasi di dalam penelitian ini dilakukan secara langsung
dengan survei dengan tujuan untuk mengetahui kevalitan data yang
telah didapatkan dari pihak manajer Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya berdasarkan indikator Etika Bisnis Islam pada sistem
jaminan Halal dan Thayyib.

3. Telaah Dokumentasi
Sumber informasi yang dicari sendiri yaitu dari jurnal dan website
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya. Prosedur pengumpulan data
yaitu peneliti mencari dokumen yang berhubungan dengan Etika
Bisnis Islam pada Sistem Jaminan Halal dan Thayyib pada rumah
makan, selanjutnya mengamati dan memahami dokumen-dokumen
tersebut. Hasil dari dokumen tersebut diharapkan dapat dianalisis
dijadiakan key repositories dalam penelitian ini, dan untuk
menambah informasi sekunder dalam penelitian yang diteliti yang

diteliti.

E. Definisi Konseptual dan Oprasional Variabel

Definisi konseptual dan oprasional merupakan petunjuk bagaimana
suatu variabel diukur. Dengan melihat definisi operasional suatu
penelitian, maka seorang peneliti akan dapat mengetahui suatu variabel

yang akan diteliti.



24

Tabel 3.1 Definisi Konseptual dan Operasional Variabel

No | Variabel | Definisi Definisi Indikator
Konseptual | Oprasional
1. | Etika Sampurno Benar dalam |1. Prinsip kejujuran
Bisnis (2015) Bisnis | perkataannya 2. Amanah
Islam Islam adalah | dan tidak (3. Adil dalam
rangkaian berdusta timbangan
aktivitas (Ash- 4. Menjauhi gharar
bisnis dalam | Shiddig), (ketidak pastian)
bentuk yang | Terpecaya . Tidak melakukan
tidak dibatasi | (4/-amin). ikhtikar
kuantitasnya | (Sampurno, (penimbunan)
(jumlah) 2015) 6. Tidak melakukan
kepemilikan al-ghab dan
harta barang tadlis (penipuan)
atau jasa . Mengutamakan
termasuk maslahah dan
profitnya, manfaat
namun
dibatasi
dalam  cara
memperorehn
ya dan
pendayaguna
an hartanya
2. | Sistem Ramlan Sistem . Pernyataan
Jaminan (2014) Jaminan kebijakan
Halal Sistem Halal. perusahaan
(SJH) jaminan halal | (LPPOM tentang halal
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(SJH) adalah
sebuah sistem
yang
mengelaboras
ikan,
menghubung
kan,
mengakomod
asikan  dan
mengintegras
ikan konsep-
konsep
syariat Islam
khususnya
terkait
dengan halal
dan  haram,
ettka  usaha
dan
manajemen
keseluruhan,
prosedur dan
mekanisme
perencanaan
serta
implementasi
dan evaluasi
pada  suatu
rangkaian
produksi atau

olahan bahan

MUI, 2008)

(halal Policy)

. Panduan halal
(halal guidelines)

. Sistem organisasi
halal

. Uraian titik
kendali kritis
keharaman
produk

. Sistem audit halal

internal
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yang  akan

dikonsumsi

Islam
Standar Ramlan Sistem . Produk tidak
Makanan | (2014) Jaminan mengandung babi
Halal Makanan Halal (SJH).| dan bahan yang

adalah segala
sesuatu yang
dapat
dimakan dan
dicerna serta
diserap tubuh
akan berguna
bagi
kesehatan
dan
kelangsungan
hidup.
Pangan yang
secara jelas
dinyatakan
haram yaitu
bangkai,
darah, daging
babi,
binatang
yang
disembelih
atas
selain  Allah
SWT, hewan

nama

(Ramlan,

2014)

. Produk

. Semua

. Semua

berasal dari babi
tidak
mengandung
bahan-bahan
yang diharamkan
seperti bahan-
bahan yang
berasal dari organ
manusia, darah,
kotoran dan lain-
lain

bahan
yang berasal dari
hewan halal yang
disembelih
menurut tata
syariat Islam
tempat
penyimpanan,
penjualan,
pengolahan,
tempat
pengolahan dan

transparasinya

tidak digunakan
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tercekik,
yang
terpukul,
yang
ditanduk,
yang
diterkam
binatang
buas,
binatang
yang
disembelih
disisi berhala,
khamar,
segala hal
yang  kotor
dan  haram
bagi binatang
yang
memiliki
tering seperti
binatang buas
dan memiliki
cakar seperti
burung. Allah
SWT  telah
memerintahk
an  manusia
dalam  ayat
Al-Qur’an

untuk

untuk babi. Jika
pernah digunakan
untuk babi atau
barang yang tidak
halal lainnya
maka terlebih
dahulu harus
dibersihkan

dengan cara yang
diatur  menurut

syariat Islam

. Semua makanan

dan minuman
yang tidak
mengandung

khamar.
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mengonsumsi
makanan
yang halal,
dan wajib
menghindari

pangan yang

dan minuman
yang  boleh
dikonsumsi

yakni produk
yang benar-

benar baik

haram
4. | Standar Shihab Sehat, 1. Makanan  yang
Makanan | (1997) proporsinal, sehat
Thayyib Produk yang | dan  aman. 2. Proporsional
thayyib (Kartubi, 3. Aman
adalah makan | 2013)

Sumber: Data diolah tahun 2018

F. Istrumen Penelitian

Instrumen penelitian merupakan alat bantu bagi peneliti dalam

mengumpulkan data. Alat bantu atau fasilitas yang digunakan oleh

peneliti dalam mengumpulkan data agar pekerjaannya lebih mudah dan

hasilnya baik, dalam arti lebih cermat, lengkap dan sistematis, sehingga

mudah diolah (Arikunto, 2013).
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Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini yaitu:

Tabel 3.2 Istrumen Penelitian

No Teknik Penelitian Istrumen

1. | Interview -Draf wawancara
-Recorder

2. | Kuesioner/Angket -Kuesioner

3. | Observasi -Check list

4. | Dokumentasi -Kamera/Handphone

Sumber: data diolah pada tahun 2018

G. Teknik Analisis Data

Analisis data adalah proses mencari dan menyusun secara sistematis
data yang diperoleh dari hasil wawancara, catatan lapangan, dan
dokumentasi, dengan cara mengorganisasikan data ke dalam kategori,
menjabarkan ke dalam unit-unit, melakukan sintesa, menyusun ke dalam
pola, memilih mana yang penting dan yang akan dipelajari, dan membuat
kesimpulan sehingga mudah dipahami oleh diri sendiri dan orang lain
(Sugiyono, 2010:334).

Metode analisis data dalam penelitian ini mengikuti konsep yang
diberikan oleh Miles & Hubermen (1992:16). Analisis terdiri dari tiga
alur kegiatan yangterjadi secara bersamaan yaitu: reduksi data, penyejian
data, penarikan kesimpulan/verifikasi (Huberman, 1992). Mengenai
ketiga alur trsebut secara lebih lengkap adalah sebagai berikut:

1. Reduksi Data

Data yang diperoleh di catat secara teliti dan rinci. Mereduksi data

berarti merekam data, memilih hal-hal pokok, menfokuskan pada

hal-hal yang penting, dicari tema dan polanya.
2. Penyajian Data
Penyajian data dalam penelitian kualitatif bisa dilakukan dalam

uraian singkat, bagan, hubungan antar kategori, dan sejenisnya.



30

3. Verifikasi atau Penyimpulan Data.
Kesimpulan awal yang dikemukakan oleh penulis masih bersifat
sementara, dan akan berubah bila ditemukan bukti-bukti yang kuat
yang mendukung pada tahap berikutnya. Tetapi apabila kesimpulan
yang dikemukakan pada tahap awal, didukung oleh bukti-bukti yang
valid dan konsisten saat peneliti kembali ke lapangan
mengumpulkan data, maka kesimpulan yang dikemukakan

merupakan kesimpulan yang kredibel.



BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Pada bab ini menjelaskan pembahasan hasil penelitian yang telah
dilaksanakan dengan menggunakan metode penelitian kualitatif deskriptif
eksploratif, yang mana ditujukan untuk memahami fenomena-fenomena
social dari sudut atau perspektif partisipan yang berarti orang-orang yang
diajak berwawancara diobservasi, diminta memberikan data, pendapat,
pemikiran, dan persepsinya dengan pola penggambaran secara rinci atau
lengkap tentang keadaan atau status fenomena obyek penelitian dan tidak
mencari kesimpulan yang berlaku secara umum. Sehingga akan
menghasilkan pembahasan yang dapat menjawab rumusan permasalahan
pada penelitian ini. Sedangkan data yang masih bersifat mentah barupa
data wawancara dan observasi akan ditunjukan pada halaman lampiran.

Dalam bab pembahasan ini peneliti menggunakan data wawancara
yang telah tercantum pada halaman lampiran yang telah diperoleh dari
wawancara. Adapaun subyek yang dimaksud penulis ini yaitu Rumah

Makan Ayam Penyet Surabaya.

A. Paparan Data Hasil Penelitian
1. Sejarah Perusahaan

Rumah makan Ayam Penyet Surabaya Jalan Affandi No.28, Gejayan
Yogyakarta adalah perusahaan dibidang jasa pelayanan yang berdiri pada
bulan November 2012. Rumah makan Ayam Penyet Surabaya J1 Affandi
No.28, Gejayan Yogyakarta ini merupakan produk dari rumah makan
Wongsolo Grup dengan nama yang berbeda tetapi masih dalam satu grup
yang sama dan dalam manajemen yang sama, hanya nama yang
membedakannya (Ikhwan, 2018).

Sejarah awal mula berdirinya Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
Jalan Affandi No.28, Gejayan Yogyakarta diawali dengan berdirinya
Ayam Bakar Wongsolo/Wongsolo Grup sebagai Pusat dari semua cabang

disetiap daerah. Wongsolo Grup adalah bisnis rumah makan yang bergerak

31
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dalam bisnis jasa, moto mereka adalah ‘ 'Hallalan Tayyiban’’, yang berarti
halal dari segi makan dan baik dari segi aspek pengolahan dan pelayanan.
berdiri sejak 18 April 1991 di bawah kendali Bapak Puspo Wardoyo dan
berkantor pusat di kota Medan dengan cabang hampir di seluruh propinsi
di Indonesia. Meggunakan nama Solo dikarenakan pemiliknya Bapak
Puspo Wardoyo sendiri berasal dari kota Solo (www.ayampenyetsurabaya,
2018).

Berdasarkan hasil wawancara kepada bapak Ikhwan selaku manajer,
usaha Ayam Bakar Wongsolo ini pertama kali dibuka oleh Bapak Puspo
Wardoyo dengan menyewa lahan didekat bandara sewa perhari Rp. 1.000
pada waktu itu. Dilahan berukuran 4x4 itulah kemudian warung ayam
bakar dibuka dan dengan modal kurang lebih Rp 800.000 dengan menjual
3-4 ekor ayam perhari dengan 4 karyawan.

Cerita Kesuksesannya berawal dari salah satu karyawan yang
meminjam uang untuk modal kepada Bapak Puspo Wardoyo untuk
kepentingan pribadinya, berkat ketulusan beliau si karyawan merasa
berhutang budi, tak lama setelah itu karyawan tersebut mengundang
seorang karyawan untuk mewawancarai Bapak Puspo Wardoyo, yang
mana si wartawan tersebut adalah kakak dari karyawan yang berhutang
tadi. Profil beliau dimuat di Koran Waspada Medan tahu 1992 dengan
judul “Sarjana Buka Ayam Bakar Wongsolo’’, maka konsumen mulai
mendatangi warungnya sehingga omset meningkat dari 100 potong ayam
sampai dengan 200 potong ayam terjual habis. Beliau kemudian membuka
cabang diberbagai kota hampir seluruh wilayah Indonesia termasuk
Sumatera Utara, dengan menawarkan kerjasama dengansistem waralaba
atau frencais. Perusahaan frencais pertama yang sukses dilndonesia,
bahkan Beliau bertekad akan mengembangkannya ke Malaysia dan
Singapura karena dari segi selera makanan masih serumpun dengan kita
(Paris, 2018).

Seperti yang sudah diketahui bahwa Rumah Makan Ayam Penyet
adalah produk dari Wongsolo Grup. Ayam Penyet Surabaya sendiri atas
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gagasandari Bapak Puspo Wardoyo pada tahun 1993 dari salah satu menu
Ayam Bakar Wongsolo yang sangat digandrungi masyarakat Indonesia.
Seiring dengan banyaknya customer yang menggemari menu ayam penyet,
maka dibukalah gerai pertama Ayam Penyet Surabaya di Medan pada
tahun 2006. Hingga saat ini cabangnya telah mencapai 20 cabang di
seluruh penjuru Indonesia dan yang berada di Yogyakarta berlokasi JI
Affandi No.28, Gejayan DI Yogyakarta (www.ayampenyetsurabaya,
2018).
2. Visi Misi Perusahaan
a. Visi Perusahaan
Untuk menjadi bisnis frances makanan yang Islami, professional dan
cangih.
b. Misi Perusahaan
1) Untuk melayani makanan halal untuk kualitas hidup lebih
berbahagia
2) Untuk membawa layanan manajemen Islami yang professional,
memuaskan, ramah, dan sopan dengan total pelayanan
3) Untuk terus mengembangkan bisnis ke arah yang lebih baik
melalui inovasi dan tehnologi
4) Untuk meningkatkan efektifitas oprasional dengan kualitas
organisasi dan manajemen yang baik (www.ayampenyetsurabaya,
2018).
3. Struktur Organisasi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
Dalam menjalankan kegiatan usahanya, pihak Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya memiliki struktur dan organisasi dengan tugas yang
berbeda setiap jabatan. Dengan adanya struktur organisasi, diharapkan
agar setiap pekerjaan terarah dengan jelas.
Dibawah ini merupakan bagan struktur organisasi Rumah Makan

Ayam Penyet Surabaya.
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MANAJER CABANG

| I . .

CAPTAIN AREA BENDAHARA KEPALA GUDANG KEPALA PRODUKSI

|

BELANJA

Sumber: Struktur Organisasi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya 2018

Adapun penjabaran secara ringkas fungsi dan tugas pokok untuk
setiap jabatan sebagai berikut:
a. Manajer Cabang
1) Manajer rumah makan bertanggung jabwab kepada direktur atau
pemilik
2) Mengkordinasikan keseluruh kegiatan oprasional rumah makan
yang meliputi oprasi/produksi, keuangan dan personalia
3) Bertanggung jawab menjaga dan memelihara agar operasi rumah
makan selalu sesuai
4) Membawahi langsung captain area, bendahara, kepala gudang
dan kepala produksi
b. Bendahara
1) Bertanggung jawab langsung kepada manajer
2) Membawahi langsung bagian kasir
3) Membuat laporan keuangan yang akan dilaporkan ke Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya pusat
c. Captain area
1) Bertanggung jawab langsung kepada manajer
2) Mengurus perijinan perusahaan demi kelancara operasional
perusahaan

3) Menyelengarakan urusan administrasi perusahaan
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4) Melakukan pembinaan kepada karyawan
Kepala gudang
1) Betanggung jawab langsung kepada manajer
2) Memeriksa dan memelihara kesediaan barang dan bahan yang
dibutuhkan untuk oprasional rumah makan
3) Memelihara dan menjaga barang-barang yang di stock digudang
Belanja
1) Bertanggung jawab langsung kepada kepala gudang
2) Bertanggung jawab terhadap pembelian barang yang diperlukan
meliputi bahan baku, dan bahan pembantu dan peralatan
oprasional
Kepala produksi
1) Bertanggung jawab langsung kepada manajer
2) Memasak makanan segar (fresh) menu yang dipesan pembeli
langsung dimasak itu juga
3) Memasak dengan cepat dan tepat dengan memenuhi standar
ukuran bumbu yang telah ditentukan
4) Memeriksa kualitas bahan baku sebelum dimasak
5) Mengatur sajian menu masakan sehingga siap disajikan

Produk-produk Ayam Penyet Surabaya

Jenis produk yang ditawarkan Ayam Penyet Surabaya kepada

konsumen sebagai berikut:

Tabel 4.1 Menu Makanan

No | Menu Makanan Harga

1. | Ayam Penyet Negri/Kampung Rp 15.000/20.000
2. | Ayam Grj Lombok Ijo Negri/Kampung Rp 15.000/20.000
3. | Ayam Grg Lamongan Rp 20.000/25.000
4. | Ayam Bakar Negri/Kmpung Rp 15.000/20.000
5. | Bebek Penyet Rp 24.000
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6. | Nasi Uduk Negri/Kampung Rp 16.000/21.000
7. | Lele Penyet/Bakar Rp 19.000

8. | Nila/ Bawal Penyet/Bakar Rp 22.000/20.000
9. | Mie Goreng Biasa/Seafood Rp 15.000/26.000
10. | Tempe/Tahu Penyet Rp 11.000

11. | Tahu/Tempe Goreng Rp 10.000

12. | Trancam Rp 9.500

13. | Oseng Tempe Lombok [jo Rp 12.000

14. | Balado Cumi Rp 18.000

15. | Cumi/Udang Goreng Tepung Rp 18.000

16. | Sup Ayam Rp 15.000

17. | Sup Ceker/Ceker Goreng Empuk Rp 18.000

18. | Gurami Bakar/Goreng 1 Ekor Rp 40.000

19. | Gurami Penyet/Bakar Rp 24.000

20. | Fried Chicken Rp 15.000

Sumber: Ayam Penyet Surabaya JI Affandi Yogyakarta data diolah 2018

Tabel 4.2 Menu Pelengkap

No | Menu Makanan Harga

1. | Cah Kangkung Rp 11.000

2. | Balado Pete Rp 20.000

3. | Tumis Brokoli Rp 18.000

4. | Balado Terong Rp 11.000

5. | Cap Cay Biasa/Seafood Rp 14.000/20.000
6. | Cah Tauge Rp 11.000

7. | Cah Kangkung Rp 11.000

8. | Balado Pete Rp 20.000

9. | Tumis Brokoli Rp 18.000

10. | Balado Terong Rp 11.000

11. | Cap Cay Biasa/Seafood Rp 14.000/20.000
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12. | Cah Tauge Rp 11.000
13. | Cah Kangkung Rp 11.000
14. | Balado Pete Rp 20.000
15. | Tumis Brokoli Rp 18.000
16. | Balado Terong Rp 11.000
17. | Cap Cay Biasa/Seafood Rp 14.000/20.000
18. | Cah Tauge Rp 11.000
19. | Cah Kangkung Rp 11.000
20. | Balado Pete Rp 20.000
21. | Tumis Brokoli Rp 18.000
22. | Balado Terong Rp 11.000
23. | Cap Cay Biasa/Seafood Rp 14.000/20.000
24. | Cah Tauge Rp 11.000
26. | Cah Kangkung Rp 11.000
26. | Balado Pete Rp 20.000
27. | Tumis Brokoli Rp 18.000
28. | Balado Terong Rp 11.000

Sumber: Ayam Penyet Surabaya J1 Affandi Yogyakarta data diolah 2018

Tabel 4.3 Menu Minuman

No | Menu Minuman Harga

1. | Sup Buah Rp 15.000
2. | Es Cmpur Rp 15.000
3. | Es Oplosan Rp 17.000
4. | Soda Gembira Rp 17.000
5. | Milkshake (Stawberry, Orange, Melon, Rose) | Rp 17.000
6. | Lidah Buaya Rp 13.000
7. | Es Dawet Rp 13.000
8. | Es Cincau Rp 13.000
9. | Teh Tarik Rp 13.000
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10. | The Tawar Rp 2.000
11. | Es The Tawar Rp 2.500
12. | Air Es Rp 1.500
13. | Teh Manis Panas Rp 4.000
14. | Kopi Es/Panas Rp 8.500
15. | Lemon Tea Es/Panas Rp 9.000
16. | Jeruk Nipis Es/Panas Rp 9.500
17. | Lemon Syrup Rp 9.500
18. | Es Jeruk Rp 8.500
20. | Juice Timun Rp 8.500
21. | Juice Wortel Rp 10.500
22. | Juice Tomat Rp 10.500
23. | Juice Semangka Rp 12.000
24. | Juice Melon Rp 12.000
25. | Juice Sirsak Rp 12.000
26. | Juice Jambu Rp 12.000
27. | Juice Mangga Rp 12.000
28. | Juice Alpukat Rp 12.000
29. | Buah Potong Rp 9.000

Sumber: Ayam Penyet Surabaya J1 Affandi Yogyakarta data diolah 2018

B. Hasil Analisis Data Penelitian
1. Implementasi Etika Bisnis Islam pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya
Bisnis yang baik dalam Islam yaitu bisnis yang mengutamakan cara
memperoleh dan pendayagunaan hartanya mengikuti aturan halal dan
haram. Artinya pelaksanaan bisnis harus tetap berpegang teguh pada
ketentuan syariat (aturan-aturan dalam Alquran dan hadis). Dengan kata
lain, syariat merupakan nilai utama yang menjadi payung strategis maupun

bagi pelaku kegiatan ekonomi (Muhammad, 2002).
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Dalam bisnis Islam terdapat istilah etika dagang. Etika dagang
merupakan salah satu bagian kepercayaan bagi umat Islam guna memberi
batasan aktivitas dalam berbisnis. Hal inilah yang diterapkan oleh
Rosullulah pada masanya. Adapun etika dagang yang diterapkan oleh
Rosulullah yakni: a) prinsip kejujuran, b) amanah, c¢) adil dalam
timbangan, d) menjauhi gharar (ketidak pastian) e) tidak melakukan
ikhtikar (penimbunan) f) tidak melakukan al-gahab dan tadlis (penipuan)
g) mengutamakan maslahah dan manfaat (Sampurno, 2015).

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya merupakan salah satu rumah
makan yang menerapkan bisnis Islam dengan bisnis rumah makan berlabel
“halalan thayyiban” yang berarti halal dari segi makanan dan baik dari
segi aspek pengolahannya dan pelayanannya.

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya pun telah menerapkan etika
dagang yang sesuai dengan prinsip Rosulullah. Etika dagang yang pertama
yaitu kejujuran. Kejujuran yang diterapkan pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya dikontrol dengan diadakannya evaluasi oleh manajer
rumah makan. Evaluasi tersebut diadakan setelah jam kerja berakhir guna
melihat apakah hasil pendapatan sesuai dengan penjualan produk (Ikhwan,
2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan salah satu kasir Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa setiap jam kerja berakhir selalu
diadakan agenda yang telah menjadi rutinitas Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya yaitu evaluasi. Hal ini berguna mengkontrol kinerja karyawan
salah satunya melaporkan pendapatan yang didapat untuk melihat
kesesuaian dengan produk yang dijual serta mengantisipasi adanya
kecurangan dalam perolehan pendapatan (Anita, 2018).

Yang kedua, etika dagang yang diterapkan pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya adalah amanah. Amanah yang diterapkan dapat dilihat
dalam menjalankan visi dan misi perusahaan, Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya memberikan produk makanan dan minuman yang halal serta

pelayanan manajemen secara Islami yang menjadi visi dari perusaan untuk
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dapat mewujudkan bisnis makanan yang Islami, professional dan cangih
(Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan dengan Captain Area
peneliti menyimpulkan bahwa menjalankan apa yang telah menjadi tujuan
perusahaan dengan menjaga sistem yang berjalan baik dari segi
manajeman ataupun produksi agar tidak terjadi perbedaan. Hal tersebut
menjaga amanah yang diberikan perusahaan guna mewujudkan apa yang
telah menjadi visi dan misi dari perusahaan (Karya, 2018).

Yang ketiga, etika dagang yang terapkan oleh Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya adalah keadilan. Setiap pelanggan mendapatkan
pelayanan yang sama dimana tidak ada perlakuan khusus bagi pelanggan
yang memiki status sosial yang lebih tinggi. Selain itu, aspek keadilan juga
dapat dilihat dari sisi kesejahteraan karyawan dimana kinerja yang
diberikan setara dengan gaji yang diperoleh (Ikhwan, 2018).

Hasil penelitian di lapangan peneliti melakukan observasi secara
langsung mengenai kesetaraan pelayanan yang diberikan Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya, untuk pelayanan yang diberikan Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya secara keseluruhan dalam pelayanan tidak ada
pembeda antara satu pelanggan dengan pelanggan lainnya. Kemudian
melihat dari cara memberi salam kepada pelanggan yang datang dengan
ucapan salam secara umum guna tidak ada diskriminasi terhadap non
muslim sehingga memberikan rasa nyaman kepada pelanggan.

Melalui wawancara dengan salah satu responden konsumen Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya, menuturkan bahwa pelayanan yang
diberikan pun cukup baik, ramah saat melayani dan sopan secara perkataan
membuat nyaman pelanggan saat berkunjung di Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya (Riko, 2018).

Yang keempat, etika dagang yang diterapkan oleh Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya adalah menjauhi gharar (ketidakpastian).
Menjalankan sistem sesuai dengan Standar Operasiol Prosedur (SOP)

yang diberlakukan yang mana telah dijelaskan secara rinci, Rumah Makan
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Ayam Penyet Surabaya memberikan korelasi antara harga dan kualitas
produk yang disajikan dengan transparasi menjabarkan komponen
makanan pada setiap menu sehingga pelanggan mampu mengetahui
masakan yang tertera pada menu sesuai dengan masakan yang disajikan
(Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan dengan Kepala Produksi
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa pelanggan dapat memilih
menu pada daftar menu yang telah disediakan, kemudian setelah makanan
disajikan, pelanggan dapat menilai kualitas makanan tersebut baik dari
segi rasa dan tampilan makanan apakah telah sesuai dengan harga yang
ditetapkan. Namun jika ada perbedaan rasa, tampilan, dan dari segi harga
pelanggan dapat melakukan komplain kepada karyawan yang bertugas dan
Insyaallah akan diganti atau harga disesuaikan kembali dengan daftar
harga pada menu (Sri, 2018).

Yang kelima, etika dagang yang telah diterapkan oleh Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya adalah tidak melakukan ikhtikar (penimbunan).
Manajemen Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya selalu melakukan
evaluasi harian yang berguna memantau ada tidaknya penimbunan bahan
mentah di gudang dengan pengkontrolan kepala gudang dan kepala
produksi terhadap bahan-bahan mentah yang diperlukan untuk produksi
esok harinya agar tidak terjadi kekuragan atau kelebihan bahan (Ikhwan,
2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Gudang Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya, kegiatan pengkontrolan bahan-bahan dilakukan
setiap hari setelah jam kerja guna memastikan bahwa bahan-bahan yang
dibutuhkan untuk produksi makanan atau minuman diesok hari tidak
mengalami kekurangan atau kelebihan bahan dan telah disesuaikan dengan
anggaran yang telah dibuat setiap harinya (Afros, 2018).

Yang keenam, etika dagang diterapkan oleh Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya tidak melakukan penipuan. Menampilkan seluruh daftar

harga makanan dan minuman pada daftar menu yang ada guna pelanggan
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dapat menyesuaikan daftar menu sama dengan jumlah yang harus
dibayarkan kepada kasir sehingga pelanggan tidak merasa tertipu (Ikhwan,
2018).

Hasil penelitian di lapangan peneliti melakukan observasi secara
langsung mengenai kesesuaian harga makanan dan minuman pada daftar
menu yang dibayarkan kepada kasir di Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya, secara keseluruahan telah berjalan dengan baik melihat dari
beberapa menu yang dibeli telah sesuai dengan apa yang tertera pada
daftar menu sehingga membuat pembeli tidak khawatir akan kekurangan
pembayaran karna sebelumnya dapat memperhitungkan harga yang akan
dikeluarkan.

Melalui hasil wawancara dengan salah satu responden konsumen
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya, menuturkan bahwa pembayaran
pembelian produk makan dan minuman pada kasir sesuai dengan harga
pada daftar menu karna di Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya terdapat
keterbukaan terhadap pelanggan dengan member transparasi harga
makanan dan minuman yang telah tertera pada daftar menu sehingga
pelanggan tidak akan merasa tertipu (Riko, 2018).

Yang ketujuh, etika dagang yang telah diterapkan oleh Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya adalah mengutamakan maslahah (manfaat). Sistem
manajemen yang baik pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya tidak
hanya mengutamakan bagaimana memperoleh keuntungan tetapi juga
memperhatikan bagaimana usaha tersebut mampu memberikan dampak
positif atau manfaat bagi masyarakat sekitar (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Captain Area Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa setiap bulannya Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya membagikan bantuan berupa kebutuhan pokok
kepada 10 warga sekitar yang kurang mampu. Hal ini dilakukan sebagai
upaya untuk menjaga rasa syukur kepada Allah atas pendapatan yang
diperolehnya (Karya, 2018).
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Peneliti menyimpulkan bahwa pelaku bisnis yang baik yaitu mereka

yang juga memikirkan kepentingan orang lain, terutama pelanggan.

Bukan hanya mengejar keuntungan materi, tatapi mengabaikan

keselamatan orang lain. Tapi, kembali lagi kepada pelaku bisnis itu

sendiri, apakah mereka sudah siap jika nantinya semua yang mereka

lakukan pertanggung jawaban-Nya.

Hasil tentang Implementasi Bisnis Islam disajikan dalam tabel.

Tabel 4.4 Implementasi Etika Bisnis Islam

No Aspek Bisnis Islam

Implementasi

1. | Prinsip kejujuran

diadakannya evaluasi kinerja
keryawan salah satunya mengkontrol
kesesuaian pendapatan dengan
penjualan produk secara langsung

oleh manajer

2. | Amanah

Menjalankan  sistem yang telah
ditetapkan perusahaan untuk
mewujudkan visi dan misi menjadi
bisnis franchaise makanan Islam,

professional, dan canggih

3. | Adil dalam timbangan

Memeberi pelayanan yang setara pada
satu pelanggan dengan pelanggan

lainnya

4. | Menjauhi gharar (ketidak

pastian

Memberikan transparasi kompenen
makanan dan minuman pada daftar

menu

5. | Tidak melakukan ikhtikar

(penimbunan)

Melakukan kontrol memastikan stock
bahan-bahan tidak mengalami

kekurangan ataupun kelebihan
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6. | Tidak melakukan al-ghab | Memberikan transparasi harga makan

dan tadlis (penipuan) dan minuman pada daftar menu

7. | Mengutamakan maslahah | Membagikan kebutuhan pokok setiap
bulannya pada warga sekitar yang

kurang mampu

Sumber: Data Primer diolah 2018

2. Implementasi Sistem Jaminan Halal (SJH) pada Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya
a. Sistem Jaminan Halal (SJH)

Sertifikasi halal yang dikeluarkan oleh MUI berupa label halal
menjadi tolak ukur bagi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya.
Sertifikasi ini diwujudkan dalam segala aspek sistem rumah makan untuk
mendapatkan kualitas dan konsistensi produk olahan (Ramlan, 2014).

Adapun lima aspek dalam label halal yang telah dipenuhi
berdasarkan hasil wawancara dengan pihak Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya, yaitu (Ikhwan, 2018):

1) Pernyataan kebijakan perusahaan tentang halal (halal policy)

Dalam melakukan usaha atau bisnis, perusahaan perlu memiliki
Standard Operating Prosedur (SOP) untuk menentukan arah kebijakan
perusahaan terkait produksi halal. Pihak Rumah Makan Ayam Penyet
Surbaya sudah memiliki keterikatan antara SOP yang berjalan baik dari
segi bahan maupun penyimpanan telah memiliki standarisasi izin
kehalalan menerut kiteria lembaga MUI sebagai pendukung berjalannya
SOP yang ditentukan untuk produk yang disajikan (Ikhwan, 2018).

Hasil penelitian di lapangan peneliti melakukan observasi secara
langsung mengenai Standard Operating Prosedur (SOP) yang ada di
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya, peneliti menyimpulkan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya memiliki SOP karna melihat beberapa
sistem yang berjalan secara keseluruhan memiliki prosedur, seperti

pergudangan ketika ada bahan sudah tidak layak pakai akan langsung
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disingkirkan dan penggunaan bahan minyak goreng saat sudah tidak
layak pakai akan diganti dengan yang baru. Selain itu, tempat
penyimpanan dan produksi pun selalu dijaga kebersihannya.

Melalui wawancara dengan beberapa responden karyawan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya, mereka menuturkan bahwa Standard
Operating Prosedur (SOP) disampaikan pada saat masa pelatihan di
pusat Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya, mulai dari segi prosedur
penggunaan bahan-bahan produksi yang halal dan penyimpanannya yang
distril kan artinya penggunaan tempat seperti frreezer hanya dikhususkan
untuk bahan ayam, hal inipun diberlakukan pada tempat lainnya. (Sri,
2018).

2) Panduan halal (halal guidelines)

Segala uraian tentang halal haram memiliki korelasi akan
kethayyiban suatu produk dengan hukum yang telah jelas menurut syariat
Islam. Panduan halal terhadap produk Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya diterapkan pada setiap sistem produksi. Baik dari pemilihan
bahan, pengolahan dan penyajian, agar memiliki keterikatan antara
panduan halal dengan kethayyiban produk yang ada. Semua hal tersebut
disesuaikan dari korelasi ketetapan SJH dan SOP yang telah ditetapkan
dan dirumuskan oleh pihak terkait agar mudah difahami oleh setiap staf
(Ikhwan, 2018).

Hasil penelitian di lapangan peneliti melakukan observasi secara
langsung mengenai penerapan panduan halal di Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya, secara keseluruhan karyawan telah memahami panduan
halal dengan baik karna melihat Standar Operasional Prosedur (SOP)
yang dijalankan terlihat dari segi pergudangan menjaga kualitas stock
bahan-bahan produksi dengan hanya menyimpan bahan berkualitas baik
dan segar. Kemudian melihat dari segi penggunaan bahan saat produksi
telah sesuai takarannya masing-masing seperti penggunaan bumbu
masakan dan gula untuk minuman serta penggunaan bahan minyak

goreng pun saat sudah tidak layak pakai akan diganti.
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Melalui wawancara dengan beberapa responden karyawan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya, mereka menuturkan Standar
Operasional Prosedur (SOP) yang ada di Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya telah dikorelasikan dengan SJH dari lembaga MUI. Kemudian
disososialisakan oleh captain area saat masa training sebelum kontrak
kerja, mulai dari penggunaan bahan, proses, hingga penyajian. SOP
tersebut.

(Sri, 2018).
3) Sistem organisasi halal

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya memiliki sistem yang terkait
dalam bidang-bidang organisi halal yang dilakukan oleh perwakilan top
manajemen dan kontribusi auditor halal agar sesuai dengan SOP. Bidang-
bidang organisasi halal memiliki korelasi pada struktur organisasi
internal untuk menjamin dan bertanggung jawab pada LPPOM MUIL.

Bidang-bidang yang terkait dalam sistem organisasi halal antara lain:
Yang petama, Quality Assurance yang mana Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya bila terjadi sesuatu hal yang diakibatkan dari produk
olahannya. Pihak manajeman akan mendatangi kekediaman pihak terkait
untuk melihat seberapa berat yang ditimbulkan produknya. Bilamana
dampak yang ditimbulkan berat hingga mengharuskkan dirujuk ke rumah
sakit pithak Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya akan betanggung
jawab dengan menanggung seluruh biaya pengobatan (Ikhwan, 2018).

Yang kedua, Quality Control pada Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya mempertahankan mutu kehalalan dengan menjaga kesesuaian
antara proses dengan standar yang telah ditetapkan tujuan agar selalu
memberi kenyamanan dan kepuasan terhadap produk makanan atau
minuman yang diproduksi oleh oleh Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Capfain Area Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan selalu dilakukannya pengkontrolan

dalam setiap kegiatannya baik mengirim hasil pekerjaan via grub
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whatshapp bagi setiap devisi atau pengkontrolan secara langsung bahan-
bahan yang akan digunakan, proses produksi, hingga penyajian produk
(Karya, 2018).

Yang ketiga, purchasing (pembelian) pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya dalam pembelian bahan-bahan yang akan digunakan
sangat diperhatikan dengan melihat kesesuainya dengan Standar
Oprasional Prosedur (SOP) yang telah ditetapkan. Hal tersebut salah
satu upaya dalam menjaga konsistensi mutu kelalan terhadap produk
olahan (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Gudang Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa pembelian bahan-bahan yang
akan digunakan saat produksi dibeli di pasar terdekat seperti sayur dan
bumbu-bumbu masak yang dilihat kelayakan dan kesegarannya. Selain
itu, bahan-bahan kemasan dipilih yang telah memiliki label halal MUL
Bahan-bahan yang berasal dari hawani seperti ayam didatangkan dari
supplier dengan melihat secara langsung kelayakan serta proses
pemotongan. Kemudian bahan seperti beras, Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya memiliki tempat produksi beras sendiri yang terletak di
pusat Jawa Tengah yaitu di daerah Solo. Beras tersebut kemudian
didistribusikan ke cabang-cabang Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
salah satunya yaitu Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya JI Affandi
Yogyakarta (Afros, 2018).

Yang keempat, research and development (R&D) yang ada pada
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya menyelarasan mutu untuk
mendapatkan cita rasa produk baik olahan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya cabang maupun pusat dengan melakukan evaluasi terhadap
kinerja pegawainya untuk melihat apakah sistem produksi telah sesuai
dengan standar yang telah ditetapkan (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Produksi Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya mengatakan agar seluruh sistem berjalan

dengean baik sebelum karyawan menandatangani kontrak Kkerja,
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karyawan wajib melewati fase training terlebih dahulu kurang lebih
selama 2 bulan. Pada masa training karyawan diberikan materi dan
kemudian diajarkan prakteknya. Khusus bagian memasak langsung
ditangani oleh kepala produksi agar ketika proses memasak sesuai
dengan arahan (Sri, 2018).

Yang kelima, production yang ada pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya menyajian produk dengan porsi proporsional dalam
artinya tidak berlebih-lebihan atau kekurang yang dengan ketetapan
Standar Oprasional Prosedur (SOP) (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Produksi Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa proses penyajian
makanan telah menyesuaikan dengan takaran yang diberlakukan.
Penentuan takaran dilakukan oleh pihak yang berwenang yaitu trainer
pusat sedangkan tugas kepala produksi hanyalah memberikan tambahan
arahan dan instruksi ulang pesan-pesan yang telah disampaikan oleh
trainer pusat (Sri, 2018).

Yang keenam, pergudangan yang ada pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya melakukan mencegahan terjadinya keharaman dengan
melakukan kontrol pada seluruh proses penyimpanan bahan-bahan yang
akan digunakan, mulai dari memastiakan kebersihan dan kesucian tempat
penyimpanan agar terhindar dari sesuatu yang dapat mengharamkan
(Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Gudang Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahan-bahan yang datang dari pasar
atau supplier sebelum masuk gudang tempat penyimpanan dibersihkan
dan disucikan dahulu kemudian captain area akan melakukan kontrol
memastikan tempat penyimpakan yang akan layak digunakan untuk
menyimpan bahan-bahan (Afros, 2018).

4) Uraian titik kendali krisis keharaman produk
Upaya untuk mencegah terjadi keharaman pada produk olahannya

salah satunya yaitu dengan melakukan kontrol terhadap seluruh proses
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mulai dari penggunaan bahan-bahan dan tempat yang akan digunakan
produksi dilakukan oleh Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya agar
produk yang dihasilkan terhindar dari bahan-bahan yang diharamkan
(Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Captain Area Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan dalam mengendalikan keharaman
produk yang terpusat melakukan pengkontrolan terhadap bahan-bahan
dan tempat yang akan digunakan pada proses produksi guna melihat
kembali telah layak serta sesuai dengan Standar Operation Prosedur
(SOP) yang diberlakukan Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya (Karya,
2018).

5) Sistem audit halal internal

Dalam sistem audit internal, Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
melakukan evaluasi terhadap pelaksanaan Standar Operation Prosedur
(SOP) yang terlah disingkronkan dengan sistem jaminan halal lembaga
MUI guna menjaga konsistensi mutu kehalalan terhadap produk
olahannya.

Pengendalian keharaman tersebut meninjau pada penggunaan bahan-
bahan dan proses pada saat produksi yang selalu dikontrol oleh kepala
produksi. Selain itu, gudang sebagai tempat penyimpanan dan dapur
debagai tempat produksipun tak luput dari kontrol yang bejalan agar
selalu terjaga kebersihan dan kesuciannya.

Dalam audit yang berjalan pada Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya dilaksanakan oleh captain area dan perwakilan pusat Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya Jogja (trainer area). Hal ini berlangsung
setiap bulan yang mana hasilnya akan dilaporkan kepusat. Kebijakan
tersebut ditujukan bahwa sistem yang berjalan tidak ada perbedaan
terhadap Standar Operation Prosedur (SOP) yang diberlakukan. Namun
bila terjadi perbedaan sistem yang berjalan, penanggung jawab produksi

(kepala produksi) akan ditegur oleh trainer area dan diberi arahan guna
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membenarkan pada sistem yang tidak sesuai dengan SOP yang berlaku
(Ikhwan, 2018).

Hasil tentang Implementasi Sistem Jaminan Halal disajikan dalam

tabel.
Tabel 4.5 Sistem Jaminan Halal (SJH)
No Sistem Jaminan Hala Implementasi
1. | Pernyataan kebiijakan perusahaan | Adanya Standar
tentang halal (halal policy) Operasional Prosedur

(SOP) dalam menentukan
arah kebijakan produksi
halal

2. | Panduan halal (halal guidelines) Mensosialisasikan  Standar
Operasional Prosedur
(SOP)  kepada  jajaran
manajemen dan staf

3. | Sistem organisasi halal Menjalankan sistem

organisasi internal
perusahaan seperti Quality
Anssurance (QA), Quality
Control (QC), Purchasing,
Researsh & Development,
Production, dan

Pergudangan

4. | Uraian titik kritis keharaman produk | Melakukan kontrol terdap
seluruh  proses produksi
terutama penggunaan bahan

dan tempat produksi

5. | Sistem audit halal internal melakukan evaluasi

terhadap pelaksanaan
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Standar Operation
Prosedur (SOP)

Sumber: Data Primer diolah 2018
b. Standar Makanan Halal

Dalam memberikan rasa nyaman kepada para konsumen, pelaku
bisnis Rumah Makan Ayam Penyet Surbaya telah memiliki sertifikasi
halal MUI dengan No Sertifikat 18160000240116 sebagai jaminan
bahwa produk yang diolah Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
merupakan produk yang halal dan terhidar dari bahan-bahan yang
diharamkan (Ikhwan, 2018).

Perusahaan yang telah terserifikasi halal dari MUI dituntut untuk
membuat suatu sistem yang berguna untuk menjaga proses produksinya
agar produk yang dihasilkan tetap halal secara konsisten. Sistem ini
disebut dengan Sistem Jaminan Halal (SJH) yang mana perusahaan
berkewajiban menerapkan konsep-konsep Islam dan etika usaha berjalan
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan (Ramlan, 2014).

Adapun penerapan sistem jaminan halal pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya berupa (Ikhwan, 2018):

1) Produk tidak mengandung bahan-bahan yang diharamkan seperti dari
babi.

Kualitas mutu kehalalan produk Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya terjaga kandungannya sebab bahan-bahan produksi
menggunakan bahan yang halal menurut Islam dan lembaga MUI.

Berdasarkan hasil wawancara oleh Kepala Produksi Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan kehalal produk rumah makan telah
terjamin dengan memiliki sertifikasi halal lembaga MUI dan dalam
produksinya menggunakan bahan-bahan yang halal dan terekomendasi
lembaga MUI jika menggunakan bahan-bahan yang jelas haramnya
seperti babi atau zat yang menggandung akan keluar dari misi perusahaan
yang ingin memenuhi kebutuhan pelanggan akan konsumsi makanan

yang halal (Sri, 2018).
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2) Produk tidak mengandung bahan-bahan yang diharamkan seperti
bahan-bahan yang berasal dari organ manusia, darah, kotoran dan
lain-lain.

Dalam pembuatan produk makan dan minuman Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya hanya menggunakan bahan-bahan yang halal artinya
baik Islam atapun lembaga MUI tidak melarang mengkonsumsinya
(Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara oleh Kepala Produksi Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa penggunaan bahan dalam
produksi hanya yang diperbolehkan Islam (halal) dan bila menggunakan
bahan instan Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya hanya menggambil
yang berlabel halal lembaga MUI (Sri, 2018).

3) Semua bahan yang berasal dari hewan halal yang disembelih menurut
tata cara syariat Islam.

Memperhatikan pemotongan bahan yang berasal dari herwani seperti
ayam, Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya melihan proses pada
pemotongan yang berlansung agar mengetahui tata cara pemotongan
sesuai dengan prinsip Islam (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Gudang Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa bahan yang diperoleh dari
supplier seperti ayam sebelum dilakukannya pengiriman kepala gudang
datang ketempat supplier terkait guna melihat kondisi dari ayam dan
menyaksikan pada proses pemotongannya telah menggunakan tata cara
yang diberlakukan Islam (Afros, 2018).

4) Semua tempat penyimpanan, penjualan, pengolahan, dan
transportasinya tidak boleh digunakan untuk babi. Jika pernah
digunakan untuk babi atau barang yang tidak halal lainnya maka
terlebih dahulu harus dibersihkan dengan tata cara yang diatur
menurut syariat Islam.

Tempat penyimpanan, penjualan, pengolahan dan transportasi pada

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya selalu dibersihkan dan dijaga
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kesuciannya secara tata aturan yang ada pada Islam dengan tidak
digunakan untuk bahan-bahan yang dapat mengharamkan pada
produknya (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Captain Area Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan tempat-tempat yang berkaitan pada
proses produksi setiap harinya selalu dibersihkan. Tempat penyimpanan
atau alat-alat yang ada distrilkan dalam artian tempat seperti freezer
dikhuskan untuk menyimpan ayam atau tidak digunakan untuk bahan
lainnya. Hal yang sama pun diberlakukan untuk tempat dan alat-alat yang
berkaitan dalam produksi (Karya, 2018).

5) Semua makanan dan minuman tidak mengandung khamar.

Menghindari sesuatu yang dapat mengharamkan pada produk
olahannya, Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya tidak menggunakan
bahan-bahan yang mengandung kimia dari industri minuman keras
menegaskan konsistensi dalam menjaga mutu kehalalan produk (Ikhwan,
2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Produksi Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa produksi yang berjalan dalam
pembuatan produk tidak ada penggunaan bahan yang jelas-jelas telah
dilarang oleh Islam (haram), jika ada bahan seperti itu akan merugikan
pthak Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya yang menggunakan label
halalan thayyiban pada usahanya (Sri, 2018).

Hasil tentang Implementasi makanan halal disajikan dalam tabel.

Tabel 4.6 Standar Makanan Halal

No | Makanan Halal Implementasi

1. | Produk tidak mengandung babi | Memiliki sertifikat halal sebagai
dan bahan yang berasal dari babi | jaminan produk yang diolah
terbeas dari penggunaan bahan-

bahan yang haram
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2. | Produk tidak  mengandung | Menggunakan bahan-bahan
bahan-bahan yang diharamkan | yang terjamin  kehalalnnya
seperti  bahan-bahan yang | dengan kualitas terbaik

berasal dari organ manusia,

darah, kotoran, dan lain-lain

3. | Semua bahan yang berasal dari | Mengkontrol bahan hewani
hewan halal yang disembelih | serta proses pemotongan telah

menurut tata cara syariat Islam sesuai standar rumah makan

4. | Semua tempat penyimpanan, | Menjaga kebersihan dan
penjualan, tempat pengolahan | kesucian tempat penyimpanan,
dan transportasinya tidak boleh | penjualan, pengolahan  dan
digunakan untuk babi. Jika | transportasi

pernah digunakan untuk babi
atau barang yang tidak halal
lainnya maka terlebih dahulu
harus dibersihkan dengan tata
cara yang diatur menurut syariat

Islam

5. | Semua makanan dan minuman | Menggunakan bahan-bahan
yang tidak mengandung khamar | yang hala atau menjauhi

penggunaan bahan-bahan haram

Sumber: Data Primer diolah 2018
3. Implementasi Makanan Thayyib pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabya
Sebagai salah satu rumah makan yang menggunakan labelisasi
“halalan thayyiban” tentu ada standar yang dilakukan oleh pelaku bisnis
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya. Hal ini, dilakukan untuk tetap
menjaga kethayyiban pada produk olahannya.
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Adapun standar kethayyiban yang telah diterapkan oleh Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya berdasarkan wawancara adalah (Ikhwan,
2018):

a. Makanan yang sehat

Proses produksi pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
memiliki ketentuan dalam penggunaan jumlah bahannya guna produk
memiliki kandungan gizi yang cukup dan seimbang. Selain itu, bahan-
bahan yang digunakan memiliki kualitas terbaik dan segar dengan tujuan
pada proses prosuksi dapat menghasilkan makanan yang sehat, karna
makanan yang sehat saat dikonsumsi baik bagi perkembagan dan tumbuh
manusia (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Produksi Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa dalam penggunaan
bahan produksi telah ditatapkan takarannya dari bumbu-bumbu, sayuran,
hingga gula untuk minuman oleh pusat. Sehingga mempermudah proses
pembuatan makanan atau minuman dengan tidak menerka-nerka
banyaknya bumbu ataupun gula. Bahan-bahan yang digunakan Insyaallah
berkualitas baik dan segar karena ketika bahan datang dari supplier atau
pasar langsung disortir, yang baik langsung disimpan dan yang kurang
baik langsung disingkirkan. Bahan seperti sayura setiap harinya diganti
dengan yang baru artinya bila sayuran yang digukana produksi hari
sebelumnya masih tersisa sayuran tersebut tidak akan digunakan lagi.
Selain itu, minyak goreng pun diberlakukan hal yang sama yang mana
setiap harinya akan diganti dengan yang baru namun yang membedakan
jika minyak goreng belum sampai 1x24 jam kondisinya sudah
menghitam dalam artian sudah tidak layak pakai maka akan diganti
dengan yang baru (Sri, 2018).

b. Proporsional

Mengkonsumsi makanan dengan porsi yang cukup tidak berlebih-

lebihan ataupun kekurangan menjadi standar dalam penyajian produk

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya dengan memberikan porsi yang
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proporsional. Karna dengan mengkonsumsi makan yang sesuai dengan
kebutuhan baik bagi kesehatan tubuh manusia (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Produksi Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa dalam penyajian
produk telah memiliki ketetapan yang diatur oleh trainer pusat yang
menjadi kewenangannya sehingga pihak Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya terkait hanya menyajikan produknya sesuai dengan tarakan
yang telah diberlakukan (Sri, 2018).
c. Aman

Taraf keamanan pada produk olahan rumah makan merupakan suatu
prioritas bagi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya. Dimana makanan
harus suci dari kotoran dan terhindar dari segala yang haram. Hal ini,
guna mendapatkan produk olahan yang benar-benar thayyib sesuai
dengan standar yang ditetapkan pada rumah makan (Ikhwan, 2018).

Berdasarkan hasil wawancara dengan Kepala Gudang Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya mengatakan bahwa bahan-bahan yang digunakan
dalam produksi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya diperoleh dari
supplier. Dalam menentukan supplier, Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya tidak memiliki kriteria khusus hanya saja sebelum pengiriman
bahan dari supplier ayam misalanya. Kepala produksi terlebih dahulu
menghampiri supplier terkait melihat kelayakan dan proses pemotongan

telah sesuai dengan standar ketentuan yang berlaku (Afros, 2018).

Hasil tentang Implementasi makanan thayyib disajikan dalam tabel.

Tabel 4.7 Makanan Thayyib

No Thayyib Implementasi

1. | Makanan yang sehat Memiliki takaran dalam
penggunaan bahan  produksi,
menggunakan bahan-bahan

berkualitas baik dan segar, dan
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mengganti bahan yang tidak
layak pakai dengan yang baru

2. | Proporsional Memiliki takaran dalam

menyajikan produk

3. | Aman Mengkontrol bahan dari
supplier  serta  mengkontrol
kesesuaian pemotongan dengan

standar rumah makan

Sumber: Data Primer diolah 2018

C. Pembahasan Hasil Penelitian
1. Implementasi Etika Bisnis Islam

Bisnis Islam merupakan kegiatan bisnis yang bukan hanya kegiatan
jual beli yang targetnya mendapatkan keuntungan. Namun bisnis harus
dilakukan dengan etika dan norma yang mengarah kepada hukum Islam
yang sesuai dengan Al-qur’an dan Hadist. Jadi bisnis dibatasi oleh cara
mendapat keuntungan dan mengembangkannya dengan konsep halal dan
haram. Jika halal dijalankan namun jika haram ditinggalkan. Sehingga
bukan selalu keuntungan namun juga mendapatkan keridhoan dari Allah.

Hal ini sesuai dengan penelitian Sampurno tetang etika bisnis Islam
(Sampurno, 2015) dalam sisi etika bisnis Islam Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya telah dijalankan dengan baik, dimana bisnis
menjalankan etika berdagang seperti: Kejujuran dilaksanakan dengan
mengkontrol kinerja karwaya dengan diadakannya evaluasi oleh manajer,
Amanah menjalankan visi dan misi perusahaan, Keadilan memberikan
pelayanan yang sama dimana tidak ada perlakuan khusus bagi pelanggan
yang memiki status sosial yang lebih  tinggi, Menjauhi
gharar/ketidakpastian memberikan transparansi dengan menjabarkan
komponen makanan pada menu sehingga dapat dikengetahui masakan
yang tertera pada menu telah sesuai dengan masakan yang disajikan,

Tidak melakukan ikhtikar/penimbunan melakukan evaluasi harian yang
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bertujuan mengkontrol penimbunan sfock bahan di gudang, Tidak
melakukan penipuan menampilkan seluruh daftar harga makanan dan
minuman pada daftar menu yang ada sehingga dapat disesuaikan antara
daftar menu dengan jumlah yang harus dibayarkan kepada Kkasir,
Mengutamakan maslahah atau manfat tidak mengutamakan bagaimana
memperoleh keuntungan tetapi tetap memperhatikan bagaimana usaha
mampu memberikan dampak positif atau manfaat bagi masyarakat
sekitar.

Dalam hal ini Islam memerintahkan dalam berbisnis agar

menjalankan sesuai dengan ahlak islam. Dalam Al-qur’an dijelaskan

pada ayat berikut ini:
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Artinya: “hai orang-orang beriman, jangan lah kam/u saling
memakan harta sesamemu dengan jalan yang batil, kecuali dengan jalan
perniagaan yang berlaku suka-sama suka diantara kamu. Dan jangan lah
kamu membunuh dirimu sesungguhnya Allah adalah maha penyayang
kepadamu” (QS An-Nisa ayat 29).

Ayat tersebut menerangkan dalam sisi berbisnis tidak diperbolehkan
memakan, memanfaatkan, menggunkan, (dan segala bentuk transaksi
lainnya) berjalan dengan yang batil, yaitu yang tidak dibenarkan oleh
Islam.

Penelitian terlebih dahulu yang dilakukan oleh Elida Elfi Barus dan
Nuriani (Barus, 2016) yang berjudul Implementasi Etika Bisnis Islam
hasilnya dalam hal bisnis Islam memerintahan dalam dunia bisnis
seorang muslim agar tidak hanya mengincar duniawi semata. Namun,
berusaha untuk mendapatkan berkah dari Allah SWT di dunia dan
akhirat. RM Wong Solo menjalankan bisnisnya dengan menggunankan
konsep bisnis berbasis syariah, bagi mereka kerja adalah jihat. Dan pada

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya pun bisnis yang dijalankan tidak
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hanya mencari keuntungan materi semata namun juga mencari ridho dari
Allah dengan mementingkan keselamatan konsumen.

2. Implementasi Sistem Jaminan Halal (SJH)

a. Sistem Jaminan Halal

Sistem Jaminan Halal merupakan sistem yang dibuat untuk
memperoleh dan sekaligus menjamin bahwa produk-produk memiliki
bagian intergral dari kebijakan prusahaan yang menghasilkan produk
yang halal. Sistem jaminan halal menjadi input utama yang
berlandasakan konsep syariat dan etika usaha yang mana memadukan
seluruh manajemen dengan konsep dasar komitmen memenuhi
permintaan dengan kebutuhan konsumen. Mutu dalam sitem jaminan
halal menjadi prioritas dalam keseluruhan sitem yang mengacu untuk
menjaga dan menghindari produk yang dilarang (haram), meragukan
(subhat) serta segala yang bersinggungan dalam ketentuan syariat Islam.
Penerapan sistem jaminan halal mengharuskan berintergrasi dengan 5
aspek yang menjamin kehalalan suatu produk (Ramlan, 2014).

Dari hasil paparan data hasil penelitian dapat dijelaskan pembahasan
mengenai lima aspek sistem jaminan halal yang diterapkan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya sebagai berikut:

1) Pernyataan kebijakan perusahaan tentang halal (halal policy)

Dalam melakukan usaha atau bisnis, perusahaan perlu memiliki
Standard Operating Prosedur (SOP) untuk menentukan arah kebijakan
perusahaan terkait produksi halal. Pihak Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya sudah memiliki keterikatan antara SOP yang berjalan baik dari
segi bahan maupun penyimpanan telah memiliki standarisasi izin
kehalalan menerut kiteria lembaga MUI sebagai pendukung berjalannya
SOP yang ditentukan untuk produk yang disajikan.

Dalam hal ini di sisi kebijakan perusahaan tentang halal (halal
policy) ada kesesuaian dengan teori lembaga MUI tentang lima aspek
sistem jaminan halal (LPPOM MUI 2008) dalam poin kebijakan yang

diambil perusahaan terkait dengan produksi halal, dimana poin tersebut
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menjelasakan apakah perusahaan hanya memproduksi bahan halal saja
ataukah bahan non halal. Tampa kebijakan halal perusahaan tidak akan
bisa menentukan arah kerjanya, karna ketika perusahaan hanya
memproduksi bahan yang halal implikasinya akan berbeda dengan
perusahaan yang tidak memperhatikan aspek halalnya. Pada segi
kebijakanpun pihak Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya memiliki
Standar Operating Prosedur (SOP) yang mana dalam kegiatan produksi
nya bahan-bahan yang digunakan yaitu hanya yang diperbolehkan dalam
Islam (halal) dan penyimpanan yang telah disterilkan dari segala yang
dapat mengharamkan.

Hasil penelitian terlebih dahulu yang ditulis oleh Ramlan dan
Nahrowi (Ramlan, 2014) mengatakan variable-variabel seperti : (1)
Pernyataan kebijakan perusahaan tentang halal (halal policy), (2)
Panduan halal (halal guidelines), Sistem organisasi halal, (4) Uraian titik
kendali krisis keharaman produk, dan (5) Sistem audit halal internal,
sangat berpengaruh pada kebijakan perusahaan terhadap produk halal,
begitupun dengan lima aspek sistem jaminan halal yang ditetapkan di
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya juga berpengaruh terhadap
konsistensi produk halalnya.

2) Panduan halal (halal guidelines)

Segala uraian tentang halal haram memiliki korelasi akan
kethayyiban suatu produk dengan hukum yang telah jelas menurut syariat
Islam. Panduan halal terhadap produk Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya diterapkan pada setiap sistem produksi. Baik dari pemilihan
bahan, pengolahan dan penyajian, agar memiliki keterikatan antara
panduan halal dengan kethayyiban produk yang ada. Semua hal tersebut
disesuaikan dari korelasi ketetapan SJH dan SOP yang telah ditetapkan
dan dirumuskan oleh pihak terkait agar mudah difahami oleh setiap staf.

Hal ini sesuai dengan teori lembaga MUI tentang lima aspek
penerapan sistem jaminan halal (LPPOM MUI, 2008) dalam sisi panduan

halal di Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah dirumuskan secara
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jelas sebagai mana dijelaskan diatas bahwa seluruh sistem produksi mulai
dari penggunaan bahan, proses, hingga penyajian telah memiliki panduan
halal dan thayyib dalam bentuk SOP yang kemudian disosialisasikan
keseluruh jajaran manajemen dan staf agar proses produksi berjalan
sesuai dengan tujuan dari perusahaan.

Penelitian terdahulu terkait dengan Sertifikat Halal Sebagai
Penerapan Etika Bisnis Isalam dalam Upaya Pelindung Bagi Konsumen
Muslim bahwa dari sisi panduan halal supaya diuraikan dalam bentuk
Standar Operating Prosedur (SOP) secara jelas agar jajaran manajemen
dan karyawan dapat memahaminya. Sehingga pada Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya pun harus menguraikan SOP kethayyiban jangan hanya
sebatas menggunakan label “halalan thayyiban” namun sistem yang
berjalanpun harus sesuai dengan prinsip Islam.

3) Sistem organisasi halal

Memiliki sistem terkait dalam bidang-bidang organisi halal yang
dilakukan oleh perwakilan top manajemen dan kontribusi auditor halal
agar sesuai dengan SOP. Bidang-bidang organisasi halal memiliki
korelasi pada struktur organisasi internal Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya untuk menjamin dan bertanggung jawab pada LPPOM MUI.

Hal ini sesuai dengan teori lembaga MUI tentang lima aspek
penerapan sistem jaminan halal (LPPOM MUI, 2008) dalam sistem
organisasi halal Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah dilakukan
dengan baik, dimana bidang-bidang organisasi halal seperti Qualiti
Ansurance (QA) telah dilaksanakan dengan bertanggung jawab bila
terjadi sesuatu hal yang diakibatkan produk olahannya, Qualiti Control
(QC) pun dalam produksi telah dilaksanakan, yang mana Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya selalu menjaga mutu kehalalan produknya,
Purchasing (pembelian) bahan-bahan untuk produksi Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya memperhatikan kelayakan dan kesegarannya,
selanjutnya Research and Development (R&D) mengadakan training

sebelum kontrak berlangsung selama 2 bulan dengan memberikan materi
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serta mengajarkannya guna mengembangkan produkvitas SDM,
production yang dilaksanakan selalu dilihat kesesuaiannya penyajian
sesuai dengan porsi proposional. Dan bidang organisasi halal yang terakir
yaitu Pergudangan telah dilaksanakan dengan baik yang mana SOP pada
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah sesuai dengan SJH dengan
memperhatikan kesucian tempat penyimpanan dari sesuatu yang
mengharamkan.

Penelitian terdahulu yang ditulis oleh Ramlan dan Nahrowi (Ramlan,
2014) yang terkait dengan Sertifikat Halal Sebagai Penerapan Etika
Bisnis Islam Dalam Upaya Pelindungan Bagi Konsumen Muslim dimana
bisnis yang mencantumkan label halal untuk melindungi masyarakat
yang beraga Islam agara terhindar dari produk makan yang tidak halal
harus lah menguraikan lima aspek manual halal salah satunya sistem
organisasi hala. Dan pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah
menjalankan bidang-bidang organisasi halal seperti Qualiti Ansurance
(QA), Qualiti Control (QC), Research and Development (R&D),
Production, Pergudangan dengan baik.

4) Uraian kendali krisis keharaman produk

Berupaya untuk mencegah terjadi keharaman pada produk olahannya
salah satunya yaitu dengan melakukan kontrol terhadap seluruh proses
mulai dari penggunaan bahan-bahan dan tempat yang akan digunakan
produksi dilakukan oleh Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya agar
produk yang dihasilkan terhindar dari bahan-bahan yang diharamkan.

Hal ini sesuai dengan teori lembaga MUI tentang lima aspek
penerapan sistem jaminan halal (LPPOM MUI, 2008) dalam kendali
krisis keharaman Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya mencegah
terjadinya kesalahan dan penyimpangan dalam produksi halal dengan
selalu melakukan kontrol terhada bahan-bahan yang akan digunakan.
Selain itu Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya juga mengkontrol
kesucian tempat-tempat yang digunakan dalam produksi produk dalam

upaya menghidari hal-hal yang dapat mengharamkan.
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Penelitian terdahulu terkait Sertifikat Halal Sebagai Penerapan Etika
Bisnis Islam Dalam Upaya Pelindungan Bagi Konsumen Muslim bahwa
disisi uraian kendali krisis keharaman produk betujuan mencengah
penyimpangan pada proses produksi halalnya dengan setiap berjalannya
produksi harus mengacu pada pedoman halal yang telah dibuat.
Bagitupun pengendalian yang dilakukan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya selalu mengkontrol pada bahan-bahan yang akan digunakan
dan tahapan-tahapan prosesnya agar selaras dengan Standar Operation
Prosedur (SOP) yang diberlakukan.

5) Sistem audit internal

Dalam sistem audit internal, Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
melakukan evaluasi terhadap pelaksanaan Standar Operation Prosedur
(SOP) yang terlah disingkronkan dengan sistem jaminan halal lembaga
MUI guna menjaga konsistensi mutu kehalalan terhadap produk
olahannya.

Hal ini sesuai dengan teori lembaga MUI tentang lima aspek
penerapan sistem jaminan halal (LPPOM MUI, 2008) dalam audit
internal Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya dilaksanakan oleh
captain area dan trainer area mengkontrol berjalannya SOP yang telah
ditetapkan guna menjaga mutu kehalalan. Pengentrolan yang dilakukan
yaitu terhadap bahan-bahan yang digunakan dan penyimpanan dilihat
kelayanya bahan-bahan serta kesucian tempat yang akan digunakan
untuk bahan-bahan produksi dan hasil dari audit akan dilaporkan ke
pusat. Jika terjadi perbedaan sistem yang berjalan dengan SOP yang telah
ditetapkan kepala produksi terkait akan diberi teguran dan diberi arahan
kembali mengenai SOP yang telah ditetapkan agar kepala produksi dapat
membenahinya.

Hasil penelitian terdahulu yang dilakukan Ramlan dan Nahrowi
(Ramlan, 2014) yang berjudul Sertifikasi Halal Sebagai Penerapan Etika
Bisnis Islami dalam Upaya Perlindungan Bagi Konsumen Muslim

hasilnya dalam hal sistem audit internal haruslah dilaksanakan evaluasi
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pada sistem yang berjalan secara priodik. Dalam penelitian ini memiliki
persamaan yaitu dapat dilihat hubungan melakukan evaluasi pada sistem
yang berjalan agar sesuai SOP oleh captain area dan trainer area Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya yang dilakukan dengan baik sehingga
menghasilkan produk bermutu halal secara konsisten.

b. Standar Makanan Halal

Penerapan sistem jaminan halal meliputi segala produk, bahan,
penyimpanan, pengolahan, dan penjualan diuraikan secara tertulis dalam
bentuk manual halal yang saling berkontribusi agar menjadikan suatu
produk baik akan kandungan zat dan tidak memberikan efek negatif bagi
tubuh. Di Al-qur’an Allah SWT menegaskan dalam firmannya (QS Al-
Maidah ayat 3) mengenai segala bahan dan proses yang mana barang
tersebut dikatakan haram serta segala proses untuk menjadikan barang
tersebut halal bagi seluruh umat.

Dalam hal ini disisi makanan halal ada kesesuaian dengan teori
Ramlan dan Nahrowi tentang standar makanan halal (Ramlan, 2014)
dalam produksi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya menggunakan
bahan-bahan yang halal dan terekomendasi oleh lembaga MUI, serta
bahan yang berasal dari hewani melihat pemotongan guna mengetahui
kesesuaian bahan dengan standar rumah makan. Kemudian, Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya menghindari penggunaan bahan-bahan
kimia terutama yang berasal dari industri minuman keras. Selain itu,
tempat penyimpanan, penjuan, dan pengolahan selalu menjaga
kebersihan dan kesuciannya.

Penelitian terkait dengan Pengaruh Prilaku Konsumen dan Label
Halal Produk Makanan Rumah Tangga terhadap Keputusan Konsumsi
bahwa disisi standar makanan halal tidak boleh mengandung dari bagian
binatang atau sesuatu yang dilarang oleh ajaran Islam untuk memakannya
atau tidak disembelih menurut ajaran Islam, tidak mengandung sesuatu
yang digolongkan najis menurut ajaran Islam seperti bangkai hewan,

babi, anjing, darah, arak, dan sejenisnya, kemudian tidak mengandung
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bahan haram. Begitupun standar makanan halal yang diterapkan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya menggunakan bahan yang halal dan
disembelih dengan prinsip Islam, menjauhi penggunakan bahan kimia
dari industri minuman keras, kemudian selalu menjaga kebersihan dan
kesucian tempat produksi.

3. Implemetasi Sistem jaminan thayyib

Produk makanan atau minuman dapat dikatakan thayyib bilamana
produk yang berarti makan tidak kotor dari segi zatnya atau rusak
(kardarluasa), atau bercampur benda najis maka dapat diartikan yakni
produk yang benar-benar baik untuk dikonsumsi. Thayyib atau dapat
diartikan lezat, baik, sehat, menentramkan dan paling utama memiliki
standar yang telah Allah SWT tetapkan, karna dibalik perintah-Nya
memiliki makna yang sangat besar. Standar thayyib suatu produk
makanan tidak terlepas dari makanan yang baik, proposional, dan aman
bagi setiap individu (Kartubi, 2013).

Sistem jaminan thayyib memiliki banyak makna dengan keterikatan
pada perbedaan antara individu satu dan individu lain maka tolak ukut
kethayyiban makanan atau minuman untuk dikonsumsi pastilah terdapat
perbedaan. Perbedaan yang ada memberikan hak pada setiap individu
untuk memilah, menganalisa dan mengerti hal baik bagi dirinya.

Dari Abu Hurairah R.A berkata; “ ...dan sesungguhnya Allah telah
memerintahkan orang-orang yang beriman untuk (melakukan) printah
yang disampaikan-Nya kepada para nabi. Kemudian beliau membeca
firman Allah, ‘hai rosul-rosul, makanlah dari yang baik-baik dan
kerjakanlah amalahan yang shaleh’ dan firman-Nya ‘hai orang-orang
yang beriman, makanlah dari makanan yang baik-baik yang telah kami
anugrahkan kepadamu’ ...”(HR. Muslim).

Dari hasil paparan data hasil penelitian dapat dijelaskan pembahasan
mengenai standar makanan thayyib dengan makanan sehat, proposional,
dan aman yang diterapi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya sebagai

berikut:
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a. Makanan yang sehat

Produksi yang ada pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah
memiliki standar dalam penggunaah jumlah bahan dengan kandungan
gizi yang cukup dan seimbang. Selain itu bahan-bahan yang digunakan
pun memiliki kualitas yang baik dan segar. Hal ini bertujuan
mendapatkan produk yang sehat, karna mengkonsumsi makanan yang
sehat sangat baik bagi perkembagan dan tumbuh manusia.

Dalam hal ini disisi makanan yang sehat ada kesuaian dengan teori
Mahalli tentang standar makanan thayyib (Mahali, 2013) dalam
pembuatan produk Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah memili
standar jumlah penggunaan bahan-bahannya dalam menentukan kadar
kandungan gizi. Bahan-bahan yang digunakan pun dipilih kualitas
terbaiknya. Sehingga menghasilkan produk yang sehat dan baik
dikonsumsi tubuh.

Dalam hal ini Islam menganjurkan untuk mengkonsumsi makanan
yang memiliki kandungan zat gizi yang cukup dan seimbang, karna
dengan makanan yang sehat baik bagi perkembangan dan petumbuhan
tubuh. Salah satunya dengan mengkonsumsi makanan yang berasal dari
hewan ternak. Dalam Al-quran telah dijelaskan pada ayat berikut ini:

z
ok

1 bl i s 108 s v Gals 2V
Allah SWT berfirman : “Dan dialah yang telah menciptakan
binatang ternak untuk kamu padanya ada (bulu) yang menghangatkan
dan bermanfaat, dan sebagian kamu makan” (QS Al-Nahl ayat 5).
Penelitian terdahulu yang ditulis oleh As’ad Umar (Umar, 2014)
yang terkait denga Konsep Halalan Tayyiban dalam Perspektif Islam
dalam makanan thayyib berarti makanan tersebut haruslah sehat atau
memeiliki gizi yang cukup dan seimbang. Dalam penelitian ini memiliki
persamaan yaitu memproduksi makanan yang sehat dan dapat dilihat
hubungan dengan memiliki takaran dalam jumlah bahan-bahan yang

digunakan dengan tujuan produk yang dihasilkan Rumah Makan Ayam
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Penyet Surabaya memiliki kandungan gizi yang cukup dan seimbang saat
dikonsumsi.
b. Proposional

Mengkonsumsi makanan dengan porsi yang cukup tidak berlebih-
lebihan atau kekurangan menjadi standar dalam penyajian produk Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya dengan memberikan porsi yang
proposional. Karna dengan mengkonsumsi makan yang sesuai dengan
kebutuhan baik bagi kesehatan tubuh manusia.

Hal ini sesuai dengan teori Saksono tentang standar makanan thayyib
(Saksono, 1996) dalam sisi porsi penyajian pada Rumah Makan Ayam
Peyet Surabaya tidak berlebih-lebihan atau pun kekurangan sebagai mana
telah dijelasakan diatas bahwa standar penyajian telah ditetapkan.
kemudian Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya selalu memperhatikan
pelaksaan standar tersebut dimana trainer area melakukan kontrol setiap
harinya. Sehingga penyajian produk sesuai dengan kebutuhan tubuh agar
baik bagi kesehatan dengan porsi yang proposional selalu terjaga.

Dalam hal ini pun sesuai dengan makanan proposional dimana Islam
menganjurkan untuk mengkonsumsi makanan yang sesuai dengan
kebutuhan artinya tidak berlebih-lebihan dari apa yang dibutuhkan tubuh
dan tidak kekurangan. Dalam Al-qur’an dijelaskan melarang manusia

untuk berlebih-lebihan pada ayat berikut:

TS IO RN S R AT I PR A R
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Artinya: “hai anak adam pakailah pakaianmu yang indah disetiap

memasuki masjid, makan dan minumlah, dan jangan berlebih-lebihan.
Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang-orang yang berlebih-lebihan”
(QS Al-‘Araf ayat 31).

Ayat tersebut mengajarkan supaya makanlah sesuai dengan
kebutuhan tubuh. Selain tidak baik bagi keberlangsungan tubuh, tidak

memperhatikan porsi saat mengkonsumsi dapat mengakibatkan
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seseorang menjadi malas dan cendrung mengantuk tanpa disadari hal
tersebut dapat mengganggu kegiatan beribadah.

Penelitian terdahulu yang terkait dengan Konsep Halalan Tayyiban
dalam Perspektif Islam dalam makanan thayyib barti haruslah
mengkonsumsi dengan porsi proposional atau sesuai dengan kebutuhan
pemakan, tidak berlebihan dan tidak kekurangan. Dan pada Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya pun memiliki standar dalam penyajian
memberikan porsi yang tidak berlebih-lebihan ataupun kekurangan
dengan tujuan memberikan dampak baik bagi kesehatan tubuh pemakan.
c. Aman

Taraf keamanan pada produk olahan rumah makan merupakan suatu
prioritas bagi Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya. Dimana makanan
harus suci dari kotoran dan terhindar dari segala yang haram. Hal ini,
guna mendapatkan produk olahan yang benar-benar thayyib sesuai
dengan standar yang ditetapkan pada rumah makan.

Hal ini sesuai dengan teori Shihab tentang standar makanan thayyib
(Shihab, 1997) dalam keamana Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya
telah melakukannya dengan baik, dimana mendatangkan terkait bahan-
bahan yang akan digunakan produksi Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya sangat diperhatikan sumbernya guna memastikan tingkat
kelayakan dan terhidar dari segala yang mengharamkan.

Dalam hal ini pun sesuai dengan keamanan produk yang mana Islam
memerintahkan untuk mengkonsumsi makanan yang suci dari kotoran
dan terhindar dari yang haram. Dalam Al-qur’an dijelaskan pada ayat
berikut ini:

-~
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Allah SWT berfirman: “dan makanlah makanan yang halal lagi baik

dari apa Allah telah rezekikkan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah
yang kamu beriman kepadanya” (QS Al-Maidah ayat 88).
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Ayat tersebut menjelaskan dalam sisi mengkonsumsi makan agar
menghidari dari segala yang kotor dan haram guna memberi rasa aman.
Selain itu, tidak megkonsumsi makanan yang kotor dan harampun dapat
menjaga kesehatan jasmani dan rohani.

Penelitian terdahulu terkait dengan Konsep Halalan Tayyiban dalam
Perspektif Islam bahwa makan haruslah aman berati tidak menyebabkan
penyakit, dengan kata lain, menurut keselamatan manusia dan ukrawi.
Sehingga pada Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya yang berlabel
“halalan thayyiban” pun memproduksi produk yang aman dengan
memperhatikan pembelian bahan-bahan agar mendapat kelayakan dan

terhindar dari bahan yang haram.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Setelah dilakukan penelitian tetang sistem jaminan halal dan thayyib

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya maka dapat diambil kesimpulan yang

merupakan jawaban dari permasalahan dalam penelitian ini yaitu sebagai

berikut:

1.

Etika Bisnis Islam

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah menerapkan etika bisnis
Islam dengan menjalankan etika berdagang dari segi manajemen, dengan
menerapkan evaluasi untuk memantau kinerja karyawan agar dapat
mewujudkan visi dan misi perusahaan. Memberikan kesetaraan pelayanan
pada para pelanggan ditekankan kepada karyawan. Kemudian dari segi
produk yang dijual memberikan transparasi komponen makanan dan
minuman serta menampilkan harga pada daftar menu, dan selalu
memantau stock bahan-bahan produksi. Selain itu dari segi sistem
manajemen sebagian hasil yang didapat diberikan kepada masyarakat yang

kurang mampu.

2. Implementasi Sistem jaminan halal

a. Sistem jaminan halal
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya menerapkan sistem jaminan
halal yang berlandasan lima aspek dalam label halal baik dari segi
kebijakan perusahaan, mensosialisasikan SOP kepada para staf.
Kemudian menjalankan bidang-bidang organisasi halal seperti quality
anssurance, quality control, purchasing, research dan development,
production, dan pergudangan. Dari segi pengendalian Kkrisis
keharaman memantau penggunaan bahan dan tempat. Selain itu dari
segi sistem audit dilakukan satu bulan sekali oleh captain area dan

perwakilan pusat (trainer area).

70
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b. Standar Makanan halal
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya menerapkan produk halal yang
berlandaskan lima aspek manual halal, baik dari segi produk dan
penggunan bahan-bahan pokok maupun tambahan yang berlabel halal
MUIL Selain itu dari segi tempat selalu menjaga kebersihan dan
kesuciannya.
3. Sistem Jaminan Thayyib
Dalam penerapan sistem jaminan thayyib Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya yang berlandasakan makanan sehat, proposional, dan aman
sudah diterapkan dengan baik. Dari segi makanan sehat memproduksi
produk makanan dan minuman yang memiliki kandungan gizi yang cukup
dan seimbang. Kemudian dari segi proporsional menyajian produk dengan
porsi yang tidak berlebihan ataupun kekurangan. Selanjutnya dari segi
aman memproduksi produk yang tidak menyebabkan penyakit demi

keselamatan para konsumen.

B. Saran
1. Untuk Manajemen Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya jalan Affandi

Yogyakarta

a. Dalam memberi rasa nyaman kepada pada para konsumen, pihak
Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya perlu memberikan fotocopy
setifikat halal lembaga MUI pada setiap cabangnya agar bila terjadi
sidak oleh pithak MUI tidak perlu harus menghubungi pihak pusat
sebagai efisiensi kinerja perusahaan.

b. Dalam penerapan halalan thayyiban pelu adanya keterbukaan pada
kethayyiban setiap menu (komposisi) baik kadar gizi dan kandungan
agar tiap konsumen dapat mengetahui, menganalisa dan memesan
komposisi apa yang seharusnya baik untuk dirinya guna menjadi

konsumen yang bekualitas.
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2. Penelitian Selanjutnya

Ditunjukan untuk penelitian selanjutnya, diharapkan penelitian ini dapat
dijadikan sebagai referensi dalam penelitian berikutnya dengan sudut
pandang yang berbeda, penelitian yang penulis lakukan hanya meliputi bisnis
Islam dan implementasi sistem jaminan halal dan thayyib secara umum dan
sudah banyak yang tahu akan sistem jaminan halal dan thayyib yang peneliti
gunakan ini. Mungkin dimasa yang akan datang perlu dilakukan penelitian
secara mendalam guna mendapatkan metode-metode baru yang dapat

dilakukan dalam melakukan sistem jaminan halal dan thayyib.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Instrumen Penelitian

DRAF WAWANCARA
IMPLEMENTASI ETIKA BISNIS ISLAM PADA SISTEM
JAMINAN HALAL DAN THAYYIB PADA RUMAH MAKAN
AYAM PENYET SURABAYA

Hari/ Tanggal
Durasi Wawancara:

Identitas Diri

Nama Responden :
Usia

Agama

Jabatan

A. Profil Ayam Penyet Surabaya

1. Kapan dan bagaimana sejarah berdirinya Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya?

2. Bagaimana Struktur organisasi dan kinerja kepengurusan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya?

B. Etika Bisnis Islam

3. pakah pemilik/pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya telah menerapkan prinsip kejujuran dalam
mengelola usaha yang dijalankan?

4. Jika iya, Apakah pemilik melakukan evaluasi atau pemantauan
terhadap seluruh karyawan untuk mengetahui kinerja dan kejujuran

karyawan?



10.

Apakah dalam penyajian makanan telah sesuai dengan apa yang
dituliskan dalam daftar menu?

Apakah harga yang dibayarkan oleh pelanggan telah sesuai dengan
harga dalam daftar menu?

Apakah bahan-bahan yang dugunakan telah sesuai dengan apa yang
dituliskan dalam daftar menu?

Apakah pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya telah memberikan pelayanan yang sama terhadap pelanggan
tanpa memandang status social, jabatan maupun kekayaan?

Apakah pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya pernah melakukan penimbunan beras maupun bahan-bahan
lainnya untuk tujuan tertentu?

Apakah pengelolaan Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya ini telah
memberikan kepuasan bagi pelanggan dan juga menguntungkan bagi

pelaku usaha sendiri?

C. Sistem Jaminan Halal

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

Apakah kebijakan SOP mengenai sistem jaminan halal rumah makan
ayam penyet surabaya telah sesuai dengan ketentuan MUI?

Jika iya, apakah rumah makan memiliki SOP kethayyiban produk?
Jika jawaban pada poin 12 ya, apakah sistem organisasi di rumah
makan terkait quality assurance telah teroganisir dengan baik sesuai
dengan SOP?

Bila terjadi sesuatu hal yang disebabkan produk rumah makan,
apakah rumah makan memberikan kebijkan untunk mengatasi
permasalahan yang terjadi?

Jika jawaban pada poin 14 ya, Apakah quality control telah sesuai
dengan SJH dalam pengolahan produk ?

Jika ya, apakah rumah makan memiliki standar jaminan mutu?

Jika sistem jaminan mutu memiliki konsistensi terhadap SJH, apakah

terdapat kesesuaian purchasing pada SOP yang telah ditetapkan?



18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Jika iya, Apakah rumah makan dalam melakukan kebijakan sistem
jaminan mutu terdapat evaluasi untuk mengembangakan
produktivitas SDM baik traning ataupun pelatihan?

Efektivitas dalam pelaksanaan traning ataupun pelatihan dalam
pengembangan produktivitas SDM yang baik, apakah sistem
production yang berjalan telah sesuai dengan kebutuhan rumah
makan?

Apakah pergudangan rumah makan memiliki standarisasi SOP yang
sesuai STH?

Jika ya, apakah terdapat praturan khusus dalam audit internal untuk
mengatasi pengendalian krisis keharaman bahan di luar SOP?
Apakah pengendalian keharaman mencangkup proses pengolahan
produk?

Jika iya, apakah di Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya terdapat
prosedur tertulis mengenai pelaksanaan audit internal?

Jika jawaban pada point 23 ya, apakah ruang lingkup audit internal
telah mencangkup seluruh aspek implementasi SJTH?

Jika jawaban pada point 24 ya, apakah audit internal dilakukan secara
terjadwal setidaknya enam bulan sekali atau lebih sering jika
diperlukan?

Jika jawaban pada point 25 ya, apakah audit internal dilakukan oleh
pihak yang independen terhadap pihak yang diaudit?

Jika jawaban pada point 25 ya, apakah hasil audit disampaikan
kepada pihak yang bertanggung jawab terhadap setiap kegiatan yang
diaudit?

Jika audit telah dilakukan dan ditemukan kelemahan/ketidak sesuaian
implementasi SJH di perusahaan dengan persyaratan sertifikasi halal
(kebijakan, prosedur dan kriteria), apakah tindakan koreksi telah

dilakukan?



29.

30.

Jika iya, apakah tindakan koreksi dapat menyelesaikan kelemahan
yang ditemukan pada audit internal dan menghindari terulangnya
kembali dimasa yang akan datang?

Jika jawaban pada point 25 ya, apakah bukti pelaksanaan audit

internal dipelihara?

D. Standar Makanan Halal

31.

32.

33.
34.

35.

36.

37.

38.

Apakah dalam pengolahan produk di Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya terdapat penggunaan bahan kimia dari industri minuman
keras seperti etanol dan alcohol?

Apakah dalam daftar menu terdapat makanan yang menggunakan
campuran bahan dari babi atau turunannya?

Apakah terdapat prosedur penyimpanan bahan dan produk?

Apakah prosedur tersebut telah dapat menjamin tidak terkontaminasi
dengan bahan yang diharamkan atau najis?

Apakah ada penggunaan bahan seperti: (i) air untuk bahan
baku/bahan tambahan, (ii) sanitizer/cleaning agent dan kuas yang
kontak langsung dengan bahan/produk?

Jika iya, apakah bahan tersebut telah dimasukkan kedalam daftar
bahan?

Apakah semua fasilitas produksi yang ada dalam rumah makan ini
seperti outlet, dapur dan tempat penyimpanan bahan/produk telah
dicantumkan dalam form aplikasi?

Apakah semua produk sudah didaftarkan? Khususnya untuk rumah
makan dan dapur halal yang dimaksud produk adalah semua menu

yang dijual?

E. Standar Makanan Thayyib

39.

40.
41.

Apakah Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya ini mendapatkan
bahan baku dari supplier?

Jika iya, apakah telah sesuai dengan standar rumah makan?

Jika jawaban pada poin 20 ya, apakah supplier telah sesuai dengan

rumah makan dan memiliki lembaga yang memantau kehalalannya?



42. Apakah menu disajikan dalam porsi yang proporsional?

43. Jika iya, apakah ada standar menyajikan makanan yang proporsional?



KUESIONER PENELITIAN

IMPLEMENTASI ETIKA BISNIS ISLAM PADA SISTEM
JAMINAN HALAL DAN THAYYIB PADA RUMAH MAKAN

AYAM PENYET SURABAYA
Hari/ Tanggal
Durasi Wawancara:
Identitas Diri
Nama Responden :
Usia
Agama
Jabatan
NO PERTANYAAN HASIL KETERANGAN
PERIKSA
YA | TIDAK
ETIKA BISNIS ISLAM ) )
1. | Apakah pemilik/pelaku bisnis
dan karyawan Rumah Makan

Ayam Penyet Surabaya telah
menerapkan prinsip kejujuran
dalam mengelola usaha yang
dijalankan?

2. | Jika 1ya, apakah pemilik
melakukan evaluasi atau
pemantauan terhadap seluruh
karyawan untuk mengetahui
kinerja dan kejujuran
karyawan?

3. | Apakah dalam penyajian
makanan telah sesuai dengan
apa yang dituliskan dalam
daftar menu?

4. | Apakah harga yang dibayarkan
oleh pelanggan telah sesuai
dengan harga dalam daftar
menu?

5. | Apakah bahan-bahan yang
dugunakan telah sesuai dengan
apa yang dituliskan dalam




daftar menu?

Apakah pelaku bisnis dan
karyawan Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya telah
memberikan pelayanan yang
sama terhadap pelanggan tanpa
memandang status social,
jabatan maupun kekayaan?

Apakah pelaku bisnis dan
karyawan Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya pernah
melakukan penimbunan beras
maupun bahan-bahan lainnya
untuk tujuan tertentu?

Apakah pengelolaan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya
ini telah memberikan kepuasan
bagi pelanggan dan juga
menguntungkan bagi pelaku
usaha sendiri?

SISTEM JAMINAN HALAL

Apakah kebijakan SOP
mengenai sistem jaminan halal
rumah makan ayam penyet

surabaya telah sesuai dengan
ketentuan MUI?

10.

Jika iya, apakah rumah makan
memiliki SOP kethayyiban
produk?

11.

Jika jawaban pada poin 9 ya,
apakah sistem organisasi di
rumah makan terkait quality
assurance telah teroganisir
dengan baik sesuai dengan
SOP?

12.

Bila terjadi sesuatu hal yang
disebabkan produk rumah
makan, apakah rumah makan
memberikan kebijkan untunk
mengatasi permasalahan yang
terjadi?

13.

Jika jawaban pada poin 11 ya,
Apakah quality control telah
sesuai dengan SJH dalam
pengolahan produk ?




14.

Jika ya, apakah rumah makan
memiliki standar jaminan
mutu?

15.

Jika sistem jaminan mutu
memiliki konsistensi terhadap
SJH, apakah terdapat
kesesuaian purchasing pada
SOP yang telah ditetapkan?

16.

Jika iya, Apakah rumah makan
dalam melakukan kebijakan
sistem jaminan mutu terdapat
evaluasi untuk
mengembangakan
produktivitas SDM baik
traning ataupun pelatihan?

17.

Efektivitas dalam pelaksanaan
traning ataupun pelatihan
dalam pengembangan
produktivitas SDM yang baik,
apakah sistem production yang
berjalan telah sesuai dengan
kebutuhan rumah makan?

18.

Apakah pergudangan rumah
makan memiliki standarisasi
SOP yang sesuai SJH?

19.

Jika ya, apakah terdapat
praturan khusus dalam audit
internal untuk mengatasi
pengendalian krisis keharaman
bahan di luar SOP?

20.

Apakah pengendalian
keharaman mencangkup proses
pengolahan produk?

21.

Jika iya, apakah di Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya
terdapat prosedur tertulis
mengenai pelaksanaan audit
internal?

22

Jika jawaban pada point 20 ya,
apakah ruang lingkup audit
internal telah mencangkup
seluruh aspek implementasi
SJH?

23.

Jika jawaban pada point 22 ya,
apakah audit internal dilakukan
secara terjadwal setidaknya




enam bulan sekali atau lebih
sering jika diperlukan?

24.

Jika jawaban pada point 23 ya,
apakah audit internal dilakukan
oleh pihak yang independen
terhadap pihak yang diaudit?

25.

Jika jawaban pada point 23 ya,
apakah hasil audit disampaikan
kepada pihak yang
bertanggung jawab terhadap
setiap kegiatan yang diaudit?

26.

Jika audit telah dilakukan dan
ditemukan kelemahan/ketidak
sesuaian implementasi SJH di
perusahaan dengan persyaratan
sertifikasi halal (kebijakan,
prosedur dan kriteria), apakah
tindakan koreksi telah
dilakukan?

27.

Jika iya, apakah tindakan
koreksi dapat menyelesaikan
kelemahan yang ditemukan
pada audit internal dan
menghindari terulangnya
kembali dimasa yang akan
datang?

28.

Jika jawaban pada point 23 ya,
apakah bukti pelaksanaan audit
internal dipelihara?

STANDAR MAKANAN
HALAL

29.

Apakah dalam pengolahan
produk di Rumah Makan
Ayam Penyet Surabaya
terdapat penggunaan bahan
kimia dari industri minuman
keras seperti etanol dan
alcohol?

30.

Apakah dalam daftar menu
terdapat makanan yang
menggunakan campuran bahan
dari babi atau turunannya?

31.

Apakah terdapat prosedur
penyimpanan bahan dan
produk?




32.

Apakah prosedur tersebut telah
dapat menjamin tidak
terkontaminasi dengan bahan
yang diharamkan atau najis?

34.

Apakah ada penggunaan bahan
seperti: (i) air untuk bahan
baku/bahan tambahan, (ii)
sanitizer/cleaning agent dan
kuas yang kontak langsung
dengan bahan/produk?

35.

Jika iya, apakah bahan tersebut
telah dimasukkan kedalam
daftar bahan?

36.

Apakah semua fasilitas
produksi yang ada dalam
rumah makan ini seperti outlet,
dapur dan tempat penyimpanan
bahan/produk telah
dicantumkan dalam form
aplikasi?

37.

Apakah semua produk sudah
didaftarkan? Khususnya untuk
rumah makan dan dapur halal
yang dimaksud produk adalah
semua menu yang dijual?

STANDAR MAKANAN
THAYYIB

37.

Apakah Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya ini
mendapatkan bahan baku dari
supplier ?

38.

Jika 1ya, apakah telah sesuai
dengan standar rumah makan ?

39.

Jika jawaban pada poin 37 ya,
apakah supplier telah sesuai
dengan rumah makan dan
memiliki lembaga yang
memantau kehalalannya ?

40.

Apakah menu disajikan dalam
porsi yang proporsional ?

41.

Jika iya, apakah ada standar
menyajikan makanan yang
proporsional ?

Keterangan: Ya dan Tidak




Lampiran 2. Data Hasil Penelitian

a. Data Hasil Wawancara

HASIL WAWANCARA 1

Hari/ Tanggal : Sabtu, 28 Juli 2018

Durasi Wawancara: 1 jam

Identitas Diri

Nama Responden : Ikhwan Anshori

Usia
Agama

Jabatan

: 24 tahun
: Islam

: Pimpinan cabang

A. Profil Ayam Penyet Surabaya

1.

Kapan dan bagaimana sejarah berdirinya Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya?

Jawab:

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya JI Affandi No.28, Gejayan
Yogyakarta berdiri pada bulan November 2012. Awal mula berinya
rumah makan diawali dengan berdirinya Ayam  Bakar
Wongsolo/wongsolo grup yang merupakan induk cabang.

Bagaimana Struktur organisasi dan kinerja kepengurusan Rumah
Makan Ayam Penyet Surabaya?

Jawab:

Struktur organisasi di rumah makan cabang Gejayan ini ada manajer
cabang vyang bertugas mengkordinasi keseluruhan kegiatan
operasional baik produksi, keuangan dan personalia, bendahara
bertugas mengkordinir kasir dan membuat laporan keuangan untuk
dilaporkan ke pusat, captain area mengurus perijinan perusahaan dan
melakukan pengawasan/pembinaan pada karyawan, kepada guadang

bertugas memelihara keser kesediaan barang dan bahan produksi,



belanja dibawahi langsung oleh kepala gudang bertugas membeli
barang baku, bahan pembantu dan peralatan oprasional, kepala
produksi bertugas memasak makanan yang dipesan dan memeriksa
barang baku sebelum dimasak serta mengatur sajian pada menu

pcsanan.

B. Etika Bisnis Islam

3.

Apakah pemilik/pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya telah menerapkan prinsip kejujuran dalam
mengelola usaha yang dijalankan?

Jawab:

Secara kejujuran kita hanya bisa mencengahnya agar tidak terjadi
kecurangan atau penyimpangan dalam pekerjaan jadi setiap jam kerja
berakhir kita adakan evaluasi kinerja.

Jika iya, Apakah pemilik melakukan evaluasi atau pemantauan
terhadap seluruh karyawan untuk mengetahui kinerja dan kejujuran
karyawan?

Jawaban:

Evaluasi kinerja diadakan setiap harinya setelah jam kerja berakhir
baik melihat kesesuaikan pendapatan dengan penjualan ataupun
menyampaikan keluh kesah karyawan.

Apakah dalam penyajian makanan telah sesuai dengan apa yang
dituliskan dalam daftar menu?

Jawab:

Dari segi penyajian jadi kita hanya menyajikan makan dan minuman
yang tertera pada daftar menu diluat itu kita tidak memproduksi atau
menjualnya.

Apakah harga yang dibayarkan oleh pelanggan telah sesuai dengan
harga dalam daftar menu?

Jawab:

Untuk harga jadi kita telah lampirkan pada daftar menu, setiap ada

kenaikanpun kita update dengan yang baru jadi mempermudah



10.

pelanggan sebelum membayar kekasir karna dapat memperkirakan
terlebih dahulu biaya yang harus dikeluarkan.

Apakah bahan-bahan yang dugunakan telah sesuai dengan apa yang
dituliskan dalam daftar menu?

Jawab:

Bahan produksi kita menggunakan bahan yang sesuai denga apa yang
kita jual artinya kita menjual juice jeruk pada daftar menu ya kita
menggunakan jeruk sebagai bahan dasarnya.

Apakah pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya telah memberikan pelayanan yang sama terhadap pelanggan
tanpa memandang status social, jabatan maupun kekayaan?

Jawab:

Pelayanan yang kita berikan kepada pelanggangan setara artinya tidak
ada perlakuan khusus antara satu pelanggan dengan pelanggan
lainnya dan kita menggunakna salam/sapaan secara global jadi walau
kita bisnis berkonsep Islami tapi pengunjung kita bukan hanya
muslim saja tapi non muslim juga.

Apakah pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya pernah melakukan penimbunan beras maupun bahan-bahan
lainnya untuk tujuan tertentu?

Jawab:

Bahan produksi yang kita gunakan selalu fresh jadi setiap harinya
kita selalu ganti dengan yang baru jika bahan sebelumnya tidak habis
langsung kita buang, untuk bahan yang kita stock itu hanya ayam dari
supplier itupun tidak lama 2-3 hari kita targetkan habis, namun beras
kita produksi sendiri di pusat solo jadi kita tidak menyetok terlalu
banyak karna kalau cabang butuh bisa langsung ngehubungi pusat.
Apakah pengelolaan Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya ini telah
memberikan kepuasan bagi pelanggan dan juga menguntungkan bagi
pelaku usaha sendiri?

Jawab:



Selain mencari keuntungan kita juga diperintahkan oleh pusat
wongsolo grup untuk memberikan sebagaian hasil yang didapat
kewarga sekitar cabang, jadi setiap bulannya kita mengagendakan
untuk memberikan kebutuhan pokok ke 10 warga sekitar yang kurang

mampu yang direkomendasikan oleh kepala desa setempat.

C. Sistem Jaminan Halal

11.

12.

13.

14.

Apakah kebijakan SOP mengenai sistem jaminan halal rumah makan
ayam penyet surabaya telah sesuai dengan ketentuan MUI?

Jawab:

Standar Operasional Prosedur (SOP) yang telah tetapkan rumah
makan telah disesuaikan dengan ketentuan MUI mulai dari
penggunaan bahaan yang telah terekomendasi dan berlabel halal MUI
sampai penyimpanan bahan yang harus steril dari bahan yang haram.
Jika iya, apakah rumah makan memiliki SOP kethayyiban produk?
Jawaban:

Iya, rumah makan memiliki Standar Operasional Prosedur (SOP)
kethayyiban produk karna rumah makan mengusung bisnis berlabel
halal thayyiban yang mana SOP merujuk pada firman Allah SWT
“hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik ...” (QS Al-
Baqarah ayat 168) yang mana rumah makan ingin memberikan
makanan halal dari segi makan dan baik dari aspek pengolahan dan
pelayanan.

Jika jawaban pada poin 12 ya, apakah sistem organisasi di rumah
makan terkait quality assurance telah teroganisir dengan baik sesuai
dengan SOP?

Jawab:

Ya, insyaallah terkait dengan quality anssurance telah terorganisir
dengan baik.

Bila terjadi sesuatu hal yang disebabkan produk rumah makan,
apakah rumah makan memberikan kebijkan untunk mengatasi

permasalahan yang terjadi?



15.

16.

17.

18.

Jawab:

Jika terjadi sesuatu hal yang diakibatkan makan atau minuman pada
pelanggan pihak rumah makan akan bertanggung jawab dengan
mendatangi kekediaman korban melihat seberapa parah korban, jika
memang sampai harus dirujuk kerumah sakit seluruh biaya perawatan
korban akan ditanggung pihak rumah makan.

Jika jawaban pada poin 14 ya, Apakah quality control telah sesuai
dengan SJH dalam pengolahan produk?

Jawab:

Quality control yang diterapkan pada rumah makan telah disesuaikan
dengan SJH untuk menjaga standar kehalalan produk makanan dan
minuman.

Jika ya, apakah rumah makan memiliki standar jaminan mutu?

Jawab:

Standar jaminan mutu pada rumah makan yang dijalankan, menjaga
kesesuaian proses produksi dengan standar yang telah ditetapkan
denagan selalu dikontrol oleh captain area.

Jika sistem jaminan mutu memiliki konsistensi terhadap SJH, apakah
terdapat kesesuaian purchasing pada SOP yang telah ditetapkan?
Jawab:

Dalam pembelian bahan produksi rumah makan memiliki standar
baik bahan yang beli di pasar kita mencari kualitas terbaik dengan
memperhatiakan kesegarannya dan baha kemasan kita mengambil
yang memiliki label halal MUI serta yang didatangkan dari supplier
sebelum bahan dikirim kita melihat terlebih dahulu kelayakannya.
Jika iya, Apakah rumah makan dalam melakukan kebijakan sistem
jaminan mutu terdapat evaluasi untuk mengembangakan
produktivitas SDM baik traning ataupun pelatihan?

Jawab:

Training pada karyawan dilakukan sebelum kontrak kerja dimulai

kurang lebih 2 bulan dimasa itu karyawan dibelikan materi lalu



19.

20.

21.

22.

23.

diajarkan, khusus untuk koki pengarahan langsung ditangani oleh
kepala produksi.

Efektivitas dalam pelaksanaan traning ataupun pelatihan dalam
pengembangan produktivitas SDM yang baik, apakah sistem
production yang berjalan telah sesuai dengan kebutuhan rumah
makan?

Jawab:

Produksi yang berjalan sesuai dengan kebutuhan rumah makan karna
sebelumnya karyawan telah mengikuti training jadi karyawan telah
mengerti dengan tugasnya.

Apakah pergudangan rumah makan memiliki standarisasi SOP yang
sesuai SJH?

Jawab:

Standar Operation Prosedur (SOP) terhadap pergudangan kita
melakukan sterilisasi terhadap tempat penyimpanan artinya tempat
penyimpanan ayam hanya digunakan untuk menyimpan ayam dan
tempat lainpun diberlakukan seperti itu.

Jika ya, apakah terdapat praturan khusus dalam audit internal untuk
mengatasi pengendalian krisis keharaman bahan di luar SOP?

Jawab:

Untuk mengendalikan krisis keharaman kita melakukan kontrol
terhadap proses baik pada bahan-bahan atau tempat produksi.

Apakah pengendalian keharaman mencangkup proses pengolahan
produk?

Jawab:

Iya, pengendalikan keharaman mencangkup seluruh proses salah
satunya pengolahan makan dan minuman.

Jika iya, apakah di Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya terdapat

prosedur tertulis mengenai pelaksanaan audit internal?



24.

25.

26.

27.

Jawab:

Untuk prosedur tertulis ada, namun yang memegang pihak pusat
Yogyakarta (trainer area) karna beliau yang memiliki wewenang dan
selaku pemantau kegiatan produksi outlet-outlet Yogyakarta.

Jika jawaban pada point 23 ya, apakah ruang lingkup audit internal
telah mencangkup seluruh aspek implementasi STH?

Jawab:

Cangkupan penerapan SJH berupaya sampai keseluruh sistem
terutama proses produksi baik dari penggunaan bahan sampai
penyajian.

Jika jawaban pada point 24 ya, apakah audit internal dilakukan secara
terjadwal setidaknya enam bulan sekali atau lebih sering jika
diperlukan?

Jawab:

Audit yang dilakukan oleh pusat 1 bulan sekali yang disamakan
dengan waktu pengajian gabungan outlet-outlet Yogyakarta yang
berpusat di cabang Gejayan.

Jika jawaban pada point 25 ya, apakah audit internal dilakukan oleh
pihak yang independen terhadap pihak yang diaudit?

Jawab:

Yang berwenang melakukan audit, pusat memerintahkan trainer area
yang bertanggung jawab di masing-masing daerah untuk melakukan
audit.

Jika jawaban pada point 25 ya, apakah hasil audit disampaikan
kepada pihak yang bertanggung jawab terhadap setiap kegiatan yang
diaudit?

Jawab:

Hasil dari audit dikirim ke pusat guna melihat kesesuaian produksi
telah sesuai dengan standar perusahaan untuk dapat mewujudkan visi

dan misi perusahaan.



28.

29.

30.

Jika audit telah dilakukan dan ditemukan kelemahan/ketidak sesuaian
implementasi SJH di perusahaan dengan persyaratan sertifikasi halal
(kebijakan, prosedur dan kriteria), apakah tindakan koreksi telah
dilakukan?

Jawab:

Dari hasil audit yang dikirim, pusat melakukan evaluasi untuk
melihat penerapan SJH pada masing-masing cabangnya.

Jika iya, apakah tindakan koreksi dapat menyelesaikan kelemahan
yang ditemukan pada audit internal dan menghindari terulangnya
kembali dimasa yang akan datang?

Jawab:

Dalam evaluasi jika ditemukan ketidak sesuaian pihak cabang
bersangkutan (captain area) akan dipanggil dan diberi arahan
kembali untuk dapat melakukan pembenaran pada proses yang tidak
sesuai.

Jika jawaban pada point 25 ya, apakah bukti pelaksanaan audit
internal dipelihara?

Jawab:

Iya, pelaksanaan audit telah pelihara dengan selalu menjalankan

prosedur-prosedur dalam penerapan SJH.

D. Standar Makanan Halal

31.

32.

Apakah dalam pengolahan produk di Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya terdapat penggunaan bahan kimia dari industri minuman
keras seperti etanol dan alcohol?

Jawab:

Penggunaan bahan produksi kita menghindari penggunaan bahan
kimia terutama yang berasal dari industri minuman keras.

Apakah dalam daftar menu terdapat makanan yang menggunakan

campuran bahan dari babi atau turunannya?



33.

34.

35.

36.

Jawab:

Bahan yang digunakan pada pembuatan produk makanan dan
minuman rumah makan hanya menggunakan bahan halal dan telah
terokomendasi oleh MUI.

Apakah terdapat prosedur penyimpanan bahan dan produk?

Jawab:

Pada penyimpanan bahan pada rumah makan ini terdapat peraturan
yang mana sebelum menyimpan bahan tempat terlebih dahulu harus
lah dibersihkan serta disucikan dan tempat penyimpanan bahan tidak
boleh digunakan untuk menyimpan bahan lain artinya jika tempat
penyimpanan ayam hanya dikhususkan untuk ayam.

Apakah prosedur tersebut telah dapat menjamin tidak terkontaminasi
dengan bahan yang diharamkan atau najis?

Jawab:

Tentu, karna tempat penyimpanan telah dibersihkan dan dibersihkan
dan tempat telah dikhususkan atau tempat tidak boleh digunakan
untuk penyimpanan bahan lain sehingga tercegahnya kontaminasi
dengan bahan lain.

Apakah ada penggunaan bahan seperti: (i) air untuk bahan
baku/bahan tambahan, (ii) sanitizer/cleaning agent dan kuas yang
kontak langsung dengan bahan/produk?

Jawab:

Ada, pada pengolahan kita memakai alat kuas untuk mengolesi
bumbu pada bahan yang akan dipanggang.

Jika iya, apakah bahan tersebut telah dimasukkan kedalam daftar
bahan?

Jawab:

Untuk bahan tambahan kita telah memasukannya pada daftar bahan

saat proses audit yang dilakukan.



37.

38.

Apakah semua fasilitas produksi yang ada dalam rumah makan ini
seperti outlet, dapur dan tempat penyimpanan bahan/produk telah
dicantumkan dalam form aplikasi?

Jawab:

Fasilitas yang ada pada rumah makan telah dicantumkan pada from
saat audit yang dilakukan.

Apakah semua produk sudah didaftarkan? Khususnya untuk rumah
makan dan dapur halal yang dimaksud produk adalah semua menu
yang dijual?

Jawab:

Sudah, saat mendaftarakan sertifikar halal rumah makan
mendaftarkan tempat yang digunakan untuk produsi serta seluruh

produk yang diolah.

E. Standar Makanan Thayyib

39.

40.

41.

42.

Apakah Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya ini mendapatkan
bahan baku dari supplier?

Jawab:

Iya, supplier yang kita miliki telah sesuai dengan kebutuhan rumah
makan.

Jika iya, apakah telah sesuai dengan standar rumah makan?

Jawab:

Standar yang ditetapkan pada rumah makan, bahan dari supplier
haruslah baik dan segar serta pemotongan harus menggunakan
prinsip-prinsip Islam.

Jika jawaban pada poin 20 ya, apakah supplier telah sesuai dengan
rumah makan dan memiliki lembaga yang memantau kehalalannya?
Jawab:

Dalam menjaga penggunaan jumlah penggunaan bahan pada rumah
makan terdapat prosedur pengggunaannya misalnya seperti
penggunaan gula 2 sendok makan untuk membuat minuman.

Apakah menu disajikan dalam porsi yang proporsional?



43.

Jawab:

Ada, untuk kreteria perhitungan zat itu diterapan takaran dalam
penggunaan bahan agar produk yang tersaji memiliki porsi yang
cukup pada komposisinya.

Jika iya, apakah ada standar menyajikan makanan yang proporsional?
Jawab:

Produk penyajian memiliki takaran yang telah ditentukkan dari pusat.
Takaran tersebut memperhitungkan tingkat kebutuhan komsumsi
manusia sehingga makan dan minuman cukup untuk dikonsumsi

tidak kekurangan ataupun berlebihan.



HASIL WAWANCARA 2

Hari/ Tanggal : Senin, 30 Juli 2018

Durasi Wawancara: 10 menit

Identitas Diri

Nama Responden : Anita Warda

Usia
Agama
Jabatan

A.
l.

: 23 tahun

: Islam

: Kasir
Etika Bisnis Islam
Apakah pemilik/pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam
Penyet Surabaya telah menerapkan prinsip kejujuran dalam
mengelola usaha yang dijalankan?
Jawab:
Pada rumah makan ini telah menetapkan prinsip kejuran sebab pihak
manajemen mengevaluasi kinerja karyawannya sehingga mencegah
terjadi kecurangan pada bisnis yang berjalan.
Jika 1ya, Apakah pemilik melakukan evaluasi atau pemantauan
terhadap seluruh karyawan untuk mengetahui kinerja dan kejujuran
karyawan?
Jawab:
Iya, pemantauan kinerja dilakukan sehabis jam kerja berakhir seperti
kasir selalu melaporkan jumlah pendaptan harian dan jumlah
penjualan produk yang mana laporan tersebut dilihat keseuaian

pendapatan dengan penjualan produk oleh manajer.

. Apakah harga yang dibayarkan oleh pelanggan telah sesuai dengan

harga dalam daftar menu?

Jawab:

Harga yang dibayarkan sesuai dengan daftar harga pada daftar menu
karna yang menjadi patokan kasir dalam menentukan harga yaitu

daftar harga pada menu.



4. Apakah pelaku bisnis dan karyawan Rumah Makan Ayam Penyet
Surabaya telah memberikan pelayanan yang sama terhadap pelanggan
tanpa memandang status social, jabatan maupun kekayaan?

Jawab:

Dalam memberi pelayanan kita para pekerja melakukannya secara
secara global dengan member salam dengan ucapan umum agar tidak
pembeda antara muslim dan non muslim.

5. Apakah pengelolaan Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya ini telah
memberikan kepuasan bagi pelanggan dan juga menguntungkan bagi
pelaku usaha sendiri?

Jawab:

Pihak manajer memberikan sebagian pendapatannya dalam bentuk
kebutuhan pokok untuk masyarakat yang kurang mampu disekitar
rumah makan yang mana data keluarga yang kurang mampu didapat

dari pengurus desa setempat.



HASIL WAWANCARA 3

Hari/ Tanggal : Senin, 30 Juli 2018

Durasi Wawancara: 7 menit

Identitas Diri

Nama Responden : Riko Saputra

Usia
Agama
Jabatan

A.
l.

: 22 tahun
: Islam

: Pelanggan

Etika Bisnis Islam

Apakah dalam penyajian makanan telah sesuai dengan apa yang
dituliskan dalam daftar menu?

Jawab:

Makanan dan minuman yang disajikan pada rumah makan ini telah
sesuai dengan daftar makanan dan minuman pada daftar menu.
Apakah harga yang dibayarkan oleh pelanggan telah sesuai dengan
harga dalam daftar menu?

Jawab:

Harga yang harus dibayarkan oleh pelanggan sesuai dengan daftar

harga yang telah ada pada daftar menu.

. Apakah bahan-bahan yang dugunakan telah sesuai dengan apa yang

dituliskan dalam daftar menu?

Jawab:

Jika dinilai secara fisik bahan-bahan yang ada pada makan dan
minuman sesuai dengan yang dituliskan pada daftar menu.

Rumah Makan Ayam Penyet Surabaya telah memberikan pelayanan
yang sama terhadap pelanggan tanpa memandang status social,

jabatan maupun kekayaan?



Jawab:
Pelayan yang diberkan ya cukup membuat nyaman pelanggan karna
pelanggan di rumah makan ini ramah dan sopan jika kita ada

tambahan menu lain mereka langsung tanggap.



b. Data Hasil Penelitian

HASIL PENELITIAN 1

Hari/ Tanggal : Minggu, 29 Juli 2018

Durasi Wawancara: 40 menit

Identitas Diri

Nama Responden : Budi Karya

Usia : 27 Tahun
Agama : Islam
Jabatan : Captain Area
NO PERTANYAAN HASIL KETERANGAN
PERIKSA
YA | TIDAK
ETIKA BISNIS ISLAM ) )

1. | Apakah pemilik/pelaku bisnis Menjalakan bisnis
dan karyawan Rumah Makan sesuai dengan
Ayam Penyet Surabaya telah v tujuan perusahaan
menerapkan prinsip kejujuran yang berkonsep
dalam mengelola usaha yang Islami
dijalankan?

2. | Jika iya, apakah pemilik Melakukan
melakukan evaluasi atau kontrol pada
pemantauan terhadap seluruh sistem agar tidak
karyawan untuk mengetahui v terjadi perpedaan
kinerja dan kejujuran dengan Standar
karyawan? Operating

Prosedur (SOP)

3. | Apakah pengelolaan Rumah Memberikan
Makan Ayam Penyet Surabaya sebagian
ini telah memberikan kepuasan pendapatan
bagi pelanggan dan juga v kepada warga
menguntungkan bagi pelaku yang kurang
usaha sendiri? mampu di sekitar

cabang
SISTEM JAMINAN HALAL

4. | Jika iya, Apakah rumah makan Mengadakan
dalam melakukan kebijakan training pada
sistem jaminan mutu terdapat v pekerja sebelum
evaluasi untuk kontrak kerja
mengembangakan




produktivitas SDM baik
traning ataupun pelatihan?

5. | Jika ya, apakah terdapat Melakukan
praturan khusus dalam audit kontrol terhadap
internal untuk mengatasi bahan dan tempat
pengendalian krisis keharaman produksi
bahan di luar SOP?

6. | Apakah pengendalian Mengkontrol pada
keharaman mencangkup proses proses produksi
pengolahan produk?

7. | Jika jawaban pada point 22 ya, Audit dilakukan 2
apakah audit internal dilakukan bulan sekali
secara terjadwal setidaknya
enam bulan sekali atau lebih
sering jika diperlukan?

8. | Jika jawaban pada point 23 ya, Hasil audit
apakah hasil audit disampaikan dikirim ke pusat
kepada pihak yang
bertanggung jawab terhadap
setiap kegiatan yang diaudit?

9. | Jika audit telah dilakukan dan Dipanggilnya
ditemukan kelemahan/ketidak penaggung jawab
sesuaian implementasi SJH di cabang (captain
perusahaan dengan persyaratan area) oleh pusat
sertifikasi halal (kebijakan, jika terjadi
prosedur dan kriteria), apakah perbedaan sistem
tindakan koreksi telah
dilakukan?

10. | Jika iya, apakah tindakan Diberikan arahan
koreksi dapat menyelesaikan oleh pusat terkait
kelemahan yang ditemukan sistem yang
pada audit internal dan menyimpang dan
menghindari terulangnya diberikan waktu
kembali dimasa yang akan untuk
datang? memperbaikinya

11. | Jika jawaban pada point 23 ya, Konsistensinya
apakah bukti pelaksanaan audit mutu kehalalan
internal dipelihara? pada produk
STANDAR MAKANAN
HALAL

12. | Jika iya, apakah bahan tersebut Bahan tambahan
telah dimasukkan kedalam telah dimasukan
daftar bahan? kedaftar bahan

13. | Apakah semua fasilitas Dapur halal telah

produksi yang ada dalam

di cantumkan




rumah makan ini seperti outlet,
dapur dan tempat penyimpanan
bahan/produk telah
dicantumkan dalam form
aplikasi?

kepada from saat
pelaksanaan audit

14.

Apakah semua produk sudah
didaftarkan? Khususnya untuk
rumah makan dan dapur halal
yang dimaksud produk adalah
semua menu yang dijual?

Terdaftarnya
produk pada
sertifikat halal
MUI




Hari/ Tanggal

HASIL PENELITIAN 2

Durasi Wawancara: 40 menit

Identitas Diri

: Minggu, 29 Juli 2018

Nama Responden : Afros Maulana

Usia : 22 Tahun
Agama : Islam
Jabatan : Kepala Gudang
NO PERTANYAAN HASIL KETERANGAN
PERIKSA
YA | TIDAK
ETIKA BISNIS ISLAM ) )
1. | Apakah pelaku bisnis dan Bahan produksi
karyawan Rumah Makan yang digunakan
Ayam Penyet Surabaya pernah setiap harinya
melakukan penimbunan beras diganti, dan bahan
maupun bahan-bahan lainnya yang di stock
untuk tujuan tertentu? v seperti ayam dan
beras mempunyai
target penjualan
sehingga tidak
terjadi
penumpukan
bahan
SISTEM JAMINAN HALAL
2. | Jika jawaban pada poin 11 ya, Melakukan
Apakah quality control telah kontrol terhadap
sesuai dengan SJH dalam v kinerja karyawan
pengolahan produk ? dan proses
pembuatan
produk
3. | Jika ya, apakah rumah makan Memperhatikan
memiliki standar jaminan v kesesuaian bahan
mutu? dengan standar
rumah makan
4. | Jika sistem jaminan mutu Pembelian bahan
memiliki konsistensi terhadap menyesuaikan
SJH, apakah terdapat v dengan SOP
kesesuaian purchasing pada
SOP yang telah ditetapkan?




5. | Apakah pergudangan rumah Terdapat,
makan memiliki standarisasi sebelum bahan
SOP yang sesuai SJH? disimpat tempat
terlebih dahulu
harus dibersihkan
dan disucikan
STANDAR MAKANAN
HALAL
6. | Apakah terdapat prosedur Membersihkan
penyimpanan bahan dan tempat
produk? penyimpanan dan
mensterilkan dari
bahan yang dapat
mengharamkan
7. | Apakah prosedur tersebut telah Adanya sterilisasi
dapat menjamin tidak terhadap tempat
terkontaminasi dengan bahan /tempat
yang diharamkan atau najis? dikhususkan
untuk satu bahan
STANDAR MAKANAN
THAYYIB
8. | Apakah Rumah Makan Ayam Mengambil bahan
Penyet Surabaya ini baku ayam daru
mendapatkan bahan baku dari supplier
supplier ?
9. | Jika iya, apakah telah sesuai Bahan ayam baik
dengan standar rumah makan ? dan pemotongan
menggunakan
prinsip Islam
10. | Jika jawaban pada poin 37 ya, Supplier sesuai

apakah supplier telah sesuai
dengan rumah makan dan
memiliki lembaga yang
memantau kehalalannya ?

dengan kebutuhan
rumah makan
namun belum ada
lembaga yang
memantau
sehingga pihak
rumah makan
yang melihat
secara langsung
kualitas bahan
dan pemotongan
pada supplier




HASIL PENELITIAN 3

Hari/ Tanggal : Minggu 29 Juli 2018

Durasi Wawancara: 40 menit

Identitas Diri

Nama Responden : Sri Lestari

Usia : 27 Tahun
Agama : Islam
Jabatan : Kepala Produksi
NO PERTANYAAN HASIL KETERANGAN
PERIKSA
YA | TIDAK
ETIKA BISNIS ISLAM ) )

1. | Apakah dalam penyajian Produksi
makanan telah sesuai dengan v makanan yang
apa yang dituliskan dalam ada pada daftar
daftar menu? menu

2. | Apakah harga yang dibayarkan Sesuai,
oleh pelanggan telah sesuai pembayaran telah
dengan harga dalam daftar v disesuaikan
menu? dengan daftar

harga

3. | Apakah bahan-bahan yang Produksi
dugunakan telah sesuai dengan v menggunakan
apa yang dituliskan dalam bahan yang pada
daftar menu? daftar menu
SISTEM JAMINAN HALAL

4. | Apakah kebijakan SOP Penetapan
mengenai sistem jaminan halal Standar
rumah makan ayam penyet Operating
surabaya telah sesuai dengan v Prosedur (SOP)
ketentuan MUI? pada rumah

makan didasari
SJH

5. | Jika iya, apakah rumah makan Memiliki standar
memiliki SOP kethayyiban pada penggunaan
produk? bahan, penyajian

v dan sebelum

produksi bahan
lihat kembali
kelayakannya




6. | Efektivitas dalam pelaksanaan Pahamnya
traning ataupun pelatihan karyawan dengan
dalam pengembangan SOP yang ada
produktivitas SDM yang baik,
apakah sistem production yang
berjalan telah sesuai dengan
kebutuhan rumah makan?

STANDAR MAKANAN
HALAL

7. | Apakah dalam pengolahan Menggunakna
produk di Rumah Makan bahan halal dan
Ayam Penyet Surabaya terekomendasi
terdapat penggunaan bahan lembaga MUI
kimia dari industri minuman
keras seperti etanol dan
alcohol?

8. | Apakah dalam daftar menu Menjauhi bahan
terdapat makanan yang yang dilarang
menggunakan campuran bahan secara Islam
dari babi atau turunannya?

9. | Apakah ada penggunaan bahan Terdapat kuas
seperti: (1) air untuk bahan untuk
baku/bahan tambahan, (ii) mengolekan
sanitizer/cleaning agent dan bumbu pada
kuas yang kontak langsung makakan yang
dengan bahan/produk? dipanggang
STANDAR MAKANAN
THAYYIB

10. | Apakah menu disajikan dalam Menyajikan
porsi yang proporsional ? produk dengan

porsi yang
secukupnya tidak
kekurangan
atupun berlebihan

11. | Jika iya, apakah ada standar Standar pada
menyajikan makanan yang penyajian telah
proporsional ? ditetapkan oleh

pusat sehingga
pihak cabang

hanya menyajikan
sesuai dengan
prosedur




